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1\ D1í,:FC Çj((i !: fGTOi·,! ,i,1.. (J[ AGí.!.Y CULTU!(A P[ T~ ;\S - O::~-!, :O L\i 

T[S p e la col aboraç~o p l~s s t ~ ~; d ; 

pelo int2 r2S S 8 e cuidado com que aC(1[np tJn hou EJ sua r es liza ç c o ; 

tadas no dEcu rso do trabalho ; 

FIos Senhores FELISBERTO BORGES G ARMAI,me) LAGE, p l' 8 -

paradoI'es do Depe,l'tarne nto de T'2cnnl og :La I\lime nt a ::- pela cO} dboI.':-':!t;~C (~ ,~ 

r e a l i z a ç 30 da s an~li ses ; 

_ p,c Sun hoT' ALFREDO Ci< I.STELO , Op f:' r El cior cio f: U! l t.rcJ d f: L 

cu l o do IUTAO ~ p81a cDl dboraç~ ~ rIO proC8SS~me !, to de dados; 



I NTRODUÇ;';O 

mais alta q ua ltd2rJe , cO;- jst itu5.ndo u;rl pa t. r:LLlcJ !l.io cultuI'L ll que i n t ur'es 

~.:.a preservar , ( CONCEIÇ:ÃO hP.RT n~S J 1 8S.:.·~). S30 SD~) é j êWI C' (! ''': 0 cDnh ~-.::cj _ rJ o~; 

o s c: nch 'i dos trad i c i onai ::; nD entanto , t 8rt1--Se ve rj .. fic udo Uil :':J qu c Ln <'.l na 
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L~g l't'j r:;. ;J , : .< I.: J ~ :- j • 

. 1,' : I 

da . No enta nt o ; cst~ s ituaç~o ci rna is J p ~ l~c rl t~ quo rDdl, pojs a tecno 

t n ao con;:iu :nD dE~ carne fr E."! sce. . 

Por ou t r o l ado, o fa c to ela s c rlLidJdc s of ü .; j.a i s resp C:!E 

t ivas 50 r'e scntcrns r! t e t e rem deSpsI' t adG paro a impo rt~rlciô de st e s pl~ 

dutos 110 de senvo lviment o regional; dai t e r' sj,do insigni·ficante o s eu 

ap o io na prot s cç.ão des t8 va lioso ::.J(J tr'irn ónj.o c u l turLll , qu e , urna v ez 

p erdido, se tornar~ quase impassive l r·Dfa z~r ·. 

Actualme nt E!, volta Cl ver:LficéJr-· ~;c lH!lEI fil ~ jClr procurü 

clO ~j çH'odl..;to s tradicior.n i ~; , existindo, toda viA, urna :..1ituc:ç ,jo de i:-lca-

pae idede pa l·a satisféJ :-: o r assa prDcur~l, tanto qUé.~ntítélt:i. VEj corno qIj2JJ..:~ 

t at ivarne nt e . 

Curios o c ob s ervar a e volução d a prClciu ç~o ds salp:i.r:ôo 

contrad L;..: cr: , FJ quebra c:L t CJ da J p81 Cl E:\:i.rnp l ns r aZé:lO que !"(:: f ?roFl exc lus i·· 

vamsl1te o salpic~o pr'od uz ido p21 ~s ngrCi[ld~ s t ri as C~r!l C d S~ n~o [ne jl c:LG 
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o preS8!l t B ll 'ab51tlo J e nquad r a do n n p a rti ci ~açao do De 

Trás-oE.;-í'lo n t t~ S (-'! F\ltu lJD:j ! 'G (IUT/\ D) !la pr 'o j cc to d e "C n/:.. c:._c/t c./t.Lzação da 

ri a D TG 1 ~ no l[1 i?;i_ u I n ciu s,:: r i,cü CU ,i El T) 1 vi s a (] e~; t u do d o s ':ilpi.c.3o UCI 

PJ anal to f'líI'.JI' c1 s s na s :;-:; U3S vert.ent es : z o na cí l~ pl'oduç ã o, p ~ rfj, 1 do p r o 

dutor
J 

tipo de rr:~jt "3 r :[ ó -pr irnC) J t UGnologia uti l i z ada 8 C Lll'uc t 8rIst :Lca ~,i 

fi s J. c o .. Lj UJ í li cClS e qu Tmi. cô':l . 
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Esta z ona :lôtur'ô l 8 , 8SS8rlc:t t1 ln:sr, t.p. , C(lns t ituída por 

r.'J tc~-i Ct lJ Con c e lho d 8 ~~iróílrJ _3 do Do uro ; a [emea lha rl rJ Vl rn::.os ll, 8 >~C8 p 

to G part e Oeste na 'Jf! r te:-ILe par él o r ic SCi bor; ô ííléJior' f]E) r te do COD-· 

celho da Mo gadouro , com excapça o da f r 8lu8s ia ds CO~i tro Vicente; du­

as -fr::-; [';ué-] S ~i_dS elo Co nce lho de Fre ixo de Espada 6. C:into , F c:-no r-; ~:: t . df,D~.I . 

Por llfítd qlJl=:stÃa d e facilitJa do ele es tudo, Pê:lO no s 1imj. 

t á mo 3 a ~~ o p a r12turéd, pref8 rind o os 1.imites adrnini s tr·.~n: ilJos do,=" t.rês 

~l iranda d o Dour'o, Mogadollro e Vimioso. 

1 .2. C 1 ; ITia 

00 pcnto d e v:i. s tô cli:mático , o PIF.Hl a lt n aprp~;Qnta .:1::' 

CcL'.~6c:t8r í s t.icas g lo::wis dos cl imêis medi terr'Êln ::Lcr.õs I rf;pr'8Se rl t.ados pc" 
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t ULl cJ LJ i LlnLD L1c: ! S rr"~lqT(; ; I:: rln: , J'j I;, l\~l·. " ;· Il ;~ .d .• ) ;' (,:1 ,1 , íiuutYJ [1 SiJ !:; Oi 

1931 a 19 60 e s t e vo c l l ; n p r oerld id~ e~trc 65 D 7S% f[ nr1.ô J 6 ) . A p r ac ipi -

tação mécli é:l fH' l..!i31 .:::st-.a CClíílp r8Gndidél entre: O ~ ; G~;O c 7 50 mm (Cli.ma em 

Portugal , "fa s c . XV] , va l or e s qLIB r'ad ~ rn s e r c O lls i d o r~ [l o s ba s tant e bai -

xos , agra va do s por u m i:l ar,o r ':Tl.:J l JJ ~~ L ri b u:L ç 6(j fi O J. ü n ~o J o a no . 

1. 3 . Popu 1 ação 

o C 8n~iO d e 197'0 inc.Ji c a , pa r'(] o P l a ílll lt n , um total el e 

33 771 habilant ps distribuídos por 9 256 fô lnflia s . D8s i.c s habito lli. BS , 

10 120 COl'lstituem popl!laç~o ac t iva (30%) 

vidê:c!8 agrál~ia . 7 7 S:1, ou s e j a I 76 J 6% da pop u loç ã o éJ e I: i '~' 3 ( CPd::;OnSCl of\ 

COSTl\ et aZ o J 1978) . Em rE]laç. ~lO 03 0 c en so de J.9GO, hü~I V [! um decrésci.iTID 

da pop~ l ê\ção na ZOí!él da orelem do s 3 3% . Tr8~) rFlZCJ 8S s e pG clf~iT \ apon t a ! ... 

part1 o fóct o : o censo d8 197Cl t e r sido e l Clbo rado pn':: C t~ !"' i clm8 rlt8 CCf\F\DQ 

SO DA COS -rA ~ 1978) , [l~ O sanc!o digrlc de gr~ r!de cr6diLo ; !1 0 ano d e 19CO 

encontrar f,,:m-·S8 no aU GC'. d r". construçQc as trf:s barrag8ils t·,iclro -.81 éctri -

...................................................... 



1 • 11 • Principa i s produçao agr~rl ils 

f\ CDfl:pO[l[~ nt2 agrícola af1n:!sc [;t(~·: CCffi8 c ul turas Limnj,!lElil 

1- ';']8 os cErcais , principa lm e nte o trigo 8 U c2nte:l.O , prattcadClS em r~ 

turas . bat.a t c , CBVané'i , gr·d.D de bico 8 outros têm frac,:! I'ef.JresentBçã;:1 

rlô zona. r~(;~J.rJ tJ'~!amGnt8 Õ~:; culturas permarwntns . vinhA, olival 8 an-!O í; 

d :Lte rrâll ~_Ce_ . 

Nfl c:mr:pOfw nte z ootécnicd . t:~ncc ntrdr;l-SE-)~ por ü i'pc r"iun -. 

eia 8 c oncm.i.cêI . as s2guintos espécies: bCllJ:lna, o\J:i.n(j~ caprina . 2~) ir;~. 

r..O 8 muar . Os bovinos tj.veram urna função e ssencial (':lO longo dos "Lc:~: 

LI r<aça ::Jutócto~le - .r1irandês2 . Pre::;,Jnt8í1lEnte , com.3 j.ntl 'cc!uçãn dfJ fn ~:: --

caniZr:1ção , pass~lu a ser explorado . 8s~lcnc :fd l!;]8 n t e J carne , 

gUf:sa com maiores po tef lci,c:llid.JcJC!s neste domfnio. O illJinCr'Ct ín ,3 rJio c e tJo 
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t8~ por efect.i vos de raçA G s x6ticas (f8 apti(j~o I l!it8ira . 

efecti vo ovino, constituido na sua quas e tot~lidodo po la raça a ut6c-

tor1e chuI'ra . A~sirn, aparEce -rIos COGl ma is irlcirl ~ rl ci a {laS arRas nort 8 

da zona a Chl2I'iE! galega, va riedade mirandesa e na parte sul a c.:;lurI'f1 

bac.lar.él. 

Os roba nhos Ga G constitu{dos 1 um m&dia l por c e rca da 

80 é:l 100 ca!J Bças, alirnGntcdo3,8ssencialmente, em pa st. oI'EÜ O no:.:, incu}_ 

to s a n~s t erras de 21qlJaiva. 

t e no concelho do Mogado uro , tem tam[)óm algum-:J :i.mportilncLJ LI 2·h·: cLi.~ 

vo caprino. onde pre~omirl a n os !'obanhos ~ bD se de 40 a LO cd lJuça s . 

(CI\RoOSo Df'. CDS T 1\ e-t a lo 19 73 J • 

Em r81oç~o aos suinas , verifica ··s8 qU8 Q expl(j ~cl ç~n 

d~strJ e~~pÁci8 Gstê v:lI'iJ.rJ a, 8sserrcialnlcnte, ao aULoconsurno , S8i"V.:1 [) l,.) :_' lHll 

rí"l i:Jis alime ntaDos à bDse dg subprodutos da GY.plOl\::lÇÊiO . 
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partamcntc:: de Te cn':1 J.o g L :1 /\1 :LrnenUI!' c~ o TUT f\ LJ , ~; . nU~ ); r· L; d rJ {l n prDj (JS t o cJ[..., 

na data do inicio do 8st~gio . 

2.1. Per fi 1 do produtol- -- Estodo c ivi 1, icléld ", da mu1hel-, idade do 110 

nlell1: habilitat;.ões liter-ãrias, pr-ofíssilo da í:"lulhe r) profissão do 

hor:18rTI 

QUADP,O N() 

ESTADO CIVIL 

------------------------------

CONCELHO 
N() DE 
ENTRE 

\} I STr,OÕS Ff'EQ . Z 

SOLTEIRO V l LTvo 

FREQ. % 
--------------------------------------------------------

VlfilOSO 42 38 ElO, !: 7 1 .. , "0-
L, .) ,J 3 7.14 

;11 R/\í'-!DA 
48 70 75,00 6 12 ~ fjO 6 1 2 ~5 CJ DO DOURO 

~\OGWOURO 84 36 83,33 4 4,7G ln _u 11,90 

PLI\:~I\L TO 
174 14 '::· 82,76 4 6,:J ? 18 lO} ~_~2 

i'tIRilNDEs 
_._-_._._----- --_._.----------_._----- ~ _ ._- .. _._-----------_. --"-

vis t~clo s , 82.74% s~o casado s , ]0,92% s~o vi~v[IS 8 6 ,12% seo so l Le iJ'os, 



_- ~l _ 

QU /\DíW tJ S? 2 

ID/\DE DA 1·\ULl iE P, 

- ----- ---------_._-- ----- _._---- --------_ ._- ---- -------- -_._- -_ ..• - -_._--- -- - -

CO NCELH O 

IJ0 DE 

EI-I TRL 

V I STf, DOS 

IIT r 
30 

F 

AOS 31 - 1, 0 
IINO S tINOS 

.. _----
% F. % 

I,I -50 5 J -ri O 61 .,. 
I\N OS 

._---_ .. 
F. :t F. '; ., F. % 

------ -------_._ ---_._. ---_._-------~._._----_._._---_._-------_._-----_._-_ .. 

V I HIOSQ Cj-2 3 7 ,1 4 4 9 , 57 11 '7 c.' ~ (> 
~l., I J. ;J 

1 C 
d J5 ,7J SJ 21, '13 

MI R!\NDA 45 
DO DOURO 

1 2,08 16 2D , 24 li 35 , 42 J /; 2D , 16 lD 20 J8J 

NOGI\DOUHO 84 1 1, I,J 17 l ~~J:;O 1[, 10,05 23 27 ,3EJ 27 32,l iJ 

PLAN,L\LTO 174 
Mi RANDtS 

5 2 , 07 27 15,52 4 f , 2" , 29 52 29 , e 9 /l " 2G.1 t] ,~ ,[l 

-----_._-_. 

No qlJ8 re s peita a idade da mulhe r , v 8 r ificamo~ qu e 

29,59% do s 174 entrevistados têm idade compree ndida e nt re 51-60 ônc, s , 

26 , 44% tem idade superior a 61 anos , 25 , 28 ';.; têm idéld e c nt rt'-: '11 - 50 aílOS ; 

15 , 52 ?ó tSíll idede entre 31 - 40 anos EJ 2 , 87 % t êm idade sup c riol~ El31 uno s . 

havendo a salientar que mais ele 50% da:j mulheres se ~; i tua no s 2 ~~ ca >-

l~gs et~rios acima dos 50 anos . 

NS' DE 

QUADRO W' 3 

I D.l\DE DO HOr'lEM 

CONCELHO ENTRE 
ViSTtüi"os F. % F . % F. F. F . 

.. ,------_ . -- -._----_. -.-_.-. _-- _ ._--_. __ ._-~ 
V I l1 10S0 

MiRNJDA 
DO DOURO 

MOG{\DOURO 

PLP,['!i\L TC 
HI RANDEs 

42 3 7 , 14 4 9 , S2 10 23 , 80 II 26 , lD lO 9, é :! 

4 8 , 33 13 27 ,oe 10 20 , 83 10 20 , S,; lIJ 20,ü " 

84 1 1,19 12 14 , 29 12 14 , 29 2U 2 3 , [11 ::>1 2f1,5;.' 

17L! 

----_._------- - ---------- --
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a r ubr':i.c(:; dos lJilJ VO S que n sUf.i 8 r :i. oi' na mul hcl ... . 

COfKEl.HO 

VIHIOSO 

r'll P,N WA 
DO DOU RO 

110GADOURO 

PLAN~\L TO 
111 R!\NDt:S 

N'! DE 
ENTRE 

V I STf\DoS 

42 

48 

84 

174 

H.n,B I LITACÕES LIT mÁR l r"S 

P,Nf\LF.l\ 
8ETO- Pf\ll·íÃR IO . 

SECUtl 
Dfi,KIO 

SUPERlOR 

---_._---- ---------_.----_. __ ._---_._-_ ._ .. __ ._--_._. 

F. 0, F. ~ F. % F. % F c, 
' o ." 

._-------_._-----
13 30,95 27 64 ~ 29 1 2 , 35 1 2 , 38 O () 

14 29 ,17 31 5 11, s :18 3 6,25 () O O O 

20 23,Sl 59 70,21[ 2 2.3[\ 2 2,38 1 1~.l9 

47 27 , 01 117 67 s L>~ S 3,43 ~ 1,72 1 O ~ 57 ~ 

Quarlto a escolaridade, constata - s8 que . d(l~ 171 ontrB-

v islados ,67s24% têm o 811sirlO pI'im~riQ, 27,0]% s~o anal fab etos , 3 , 45% 

têm o ensino s8cund~rio 8 apenas 0,57% dos entrevistados t~m o e ns ino 

supFlrior . Donde ~i 8 concll!:i. que o ní"vel de escolariciade é r::u:Ltc) baixo, 
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QU/\DFO i~~~ 5 

[ ' :',CiF l SSj\Jj U/\ nUL !l [ '{ 

y-_ .... _--_ . ~. _ _ .~_._ .... _._--_. _._--"'---_._--- - --_._-- .----- .- - - - .-_ ...... _-

COl4CFL HO 
H::': DE 
U-i'! i·~t. 

Vi sTr,6I!s 

OU TPJ\ 

FREO . 
,, _ _ ___ _ _ • __ _ _ " _ ________ __ • _ _ __ _ '. ___ ._ .• ________ _ _ _ •• _ __ • _____ _ '_" 0 ____ __ _ 

ViHI OS O 

~'I R/\ I-ID/\ 
DO DOU RO 

tolO G,L\DOU i":O 

PLP"i'~{'\LTO 

H ! F'~Af~ D t :', 

4 '/ 

fie 

54 

l74 

:12 

35 

72 

17 1.': 

7G .. 1 ~ 

72, éP 

1~ ,' ~ " , 
I \.J - ' 

3 3 , ~n 

lO 2J~Dl 

13 27,00 

S 5,95 

:!D 1 C' .d ,09 

-------- ---- ----- --------------_.-- .-------_.- --------

2 f.:i J 09% ter!] Gu t r,"-j prC1{t s sõO. Consta tcll ilos qu e a qua se ~.::otéJJ.id a d ~ d -:: s n~~ 

1hen~: s J al sm da fuoçfio domé'sticd, pE.lrttcipa'-:l na s tarefêJS d e p!.~odu ç ão 

QUADRO W2 6 

PROFISS~O DO HOMEM 

-----._--------- ----_._-_._----------------------------_._--.-._-------_.--- ----

"O DE 
ACTIIiID{\üE tNOCis SERViÇOS 

APO~i [~J 
OUTROS 1.'1_ -

J.\GR6,P\ l ,l\ TP, I pS TIIOOS 
COIJC ELHO ENTRE 

VI STADO S 
-_ .. _-------_._----------~------_ ._._----_._--_ .. _ .... ------_.---_._-------

F. o. F. % % F. % F 0, 
lo r " 

---~_. __ ._---_._--_._----_._--------_._-----_._-----------

VIH IOSO 42 23 5'l , 75 3 7,14 6 14,29 5 II , 9 0 . 2 , :3D 

/-11 R/\ND{:l., 
48 15 ::l7,50 3 6 'Ir: J" 31,2:) O O 1 :~ J U~l 

DO DOURO 
.. .:...:J . .J 

MOGADOURO 0·1 5~J 70.24 O O ~J HJ,71 2 2, ] 8 O i i 

PUIi·1AL TO 1 -, tl 100 57,47 G 3,45 30 i 7 ,?5 7 4 , 05 2 1 , J. :' 
Mi FJ\ND t.S 

I • 

-------_._-_.--------------_._---------_._------ -_._-------.------ _._._--~.~ -- -_.-
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- -éi g l ' l"EJ_ rJ , 

CO~CELHO 

VIHIOSO 

MIRANDA 
DO DOURO 

MOGADOURO 

PLANI\~ TO 
~il RANDt.S 

1,!9 DE 
EiHRE 

VI STAÕÕS 

or ige:ll , t-a ça do suír:o , tI l imení .. a ç,ilo c pe so dZl cat-

MATfRIA PR:~IA - OR!GEM 

CR I.~ -- REcrW\ -
ACABAI'iEIHO 

n'EQ. % 

REcrUA -
- AC{\,B . .G..I-\ENTO 

FfiEQ. % 

í\QU I S I ç,iío DO 
M! 1" iM_ ACP,Bf,DO 

FREQ. % 
----- ------------------ --------

42 7 lb, 67 12 2 8 , 57 23 54 , 76 

[,8 4 8 , 33 ~3 47,82 21 43,7 5 

84 3 3,57 25 29, n: 56 f3 5 , 67 

174 14 8.05 60 34,45 100 5?~47 

PB l a ~)nálise d o qu.sdI'o~ \/erifica - s8 que , cios 171.! EHltre·· 

vjstado~ 57,47% edquj,l'~ o aninlal acabado . 34;48% r ec riA 8 faz o QCabD 

mento e 8,05% faz a cria-recria e acabamento do s suInas. Cunst dta - se 

to abate 8 transformação. 



------ -------- ------- - - -- -- ------ --------- --- --- ----

CON CELHO 
Hº DE 
ENTR E 

V: 5TI\01:1 5 

!\UTOCTON [ 

FH EQ . 

nEL ! tO P.!\u,'\ 

Fr{[Q . 
- --- ---- -------- ---- ----------- --------_ . __ ... -- ------ ---~.------

V 11·1 I CI SO 42 :1 7 • l !; ];-J Q7. ~8 f.i 

M I f~i\NDr\ 48 O O "" 10U 
DO DOURO 

'U 

MOGAD OUP.O 64 3 3,57 51 96 I t~ 3 

Pl.MJAL TO 174 6 3, [1 5 1GB 96 ,55 
H! H,L\ t,![} tS 

·-l ". 

._--._------_ ._-----------------_ .. _---------------------

Tendo em consíd8rcção o qUcJd r.:."I , veri f i r:él íllOS que.. dos 

174 entr'8\.'istados, 96,55% abatem su íno s de raça me lho rada, dondR se 

constata que as raçélS êuto ctone s estão 81Tt vios de exti.pçt:o . 

QUADRO N2 9 

AL IMENTAÇÃO 

-----------_._ -- ._---_._ -------------

CONCELHO 
NS' DE 
ENTRE 

V I STPdSãs 

AL II'IENTO 
TRr\D J C 10i·IAL 

------
rREQ. ~( 

ALII" ". lP.I\D IC . ; . 
fi. L 11,1. COI«. COI·\ . 

._--_._-----
FREQ . 

---_._-_._----------------_ .. ---_._---

Vlt110S0 42 15 35 ,?1 4 q c" ) 
~,:J.:.. 

1', I Rf\N DA 
46 

DO DOURO 
20 41,67 '/ J. t) , ~, 6 

I·\OGADOURO 64 19 22,61 ~J 11 . 9D 

PLAliALTO 
174 

1·11 RI\N D f: S 
54 31 , 03 20 11 , '~ 9 

--_ .. _---------------- -_ .. __ ._-~-_ .. __ .,- ------ ------"------_._--



Cl l \ i l:loi ~3 , 

ciD. 

o a l ün2!1to trôdiciolla l. 

QU{\DRO IlS> 9 

PESO DA cr,RU,Ç/\ 

N() DE 
ENTRE 

ATf 80 Kg 81·-100 Kg 101-150!<g 15i --ZúD!<g +no 
CO NC ELHO 

V!STf-\DOS F. % F. F. % 
----------------

V!HIOSO 

i'\ 1 RL\NDA 
DO DOUf\O 

MOGADOURO 

PLANilL TO 
111 RAI,OtS 

42 11 26,19 11 25,19 16 30 ,10 

8 15,67 27 56 ,25 O 16,67 

84 4 4,76 42 50,00 30 35.17 

174 23 13,22 80 45,86 5~ 31 ,03 

-------------

F 

o 

5 JO,~l O 

CJ 

o 

174 entrevistados. 45.9C% abatem suínos com peso de. r:ürc ôçD COrr.pl ' C! ~n·· 

ar a 61 Kg 8 9,77% com p e so compr28ndiclo entre 1:)1-200 Kg. Sélli 8 tlLl ·· :J " 

que a prQdomin~ncia do peso de carcaça ~ entre 50 8 150 ! ~ ~ . 
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2. 3. Produ t os f ab !- i cvdos 

to doce 8 27 } ~\U %. morc e l a doc e; . 

Donde 5 8 conc J.ui que iodos 0 5 uni, r evistados s a o produ-o 

tore s de sDlpic~o . 

Uma vez qU 3 S8 trat a de ~roduto s fll ~ado s } :i.nclui-·s~~ 

também (Qu a dro nº 12) () tipo d e l C:"1h 'l rna is ur.i}jzac!a . I\ssim, constata-o 

- S8 qU8.flOS 174 8ntr8vistado~ a propo!'ç~o e a s uguinte : ]entla da car-

valho 70,6 9% . lenha de freixo 50.57 %, lenha de gies t a 33 , 33%, lentlô 

de olnlo 27 . 59% , outra lenha 16.67% e lenha de estava 13.79%. 

CONCELHO 

VI1110S0 

fj I RANDP, 
DO DOURO 

HOGADOUrW 

PLANALTO 
HiRANDEs 

QUADf{O NQ 10 

UT I LI Zl\çJ\O DE 11t\QU I NAS 

Nº DE ENTRE­
VI STADOS 

42 

48 

84 

SII'1 
-----_. __ . __ .----_._---_._--_ .. -

FP.FQ. % F·REQ. c·, 
'o 

.. _---_ .. _-_ .•. _---------_. 

O O 42 100,00 

O O 48 100,00 

O D 84 180,00 

O [J 174 100,00 

--_._----_._-------_._--_._--_ .. _---------_._----



N':' DE PRESUN 
CONCELHO ENT RE TO S 

PÁS SAL P I CÃO 

V I STAÕÕS 
F. % F . % F. % 

\/1;'\1050 42 42 100 42 100 42 100 

,~I fWiDi\ 
48 413 100 48 100 48 100 00 DOURO 

1-10 Gil. D O IJ p, O 84 84 100 84 100 84 100 

PL.l\:;.l\L TO 
17'. 174 100 174 100 17,1 100 ;-1 j RAND ~S 

N? DE CARVA LHO 
CO NC ELHOS ENTRE 

VI ST;\ÕÕS FREQ . % 

·V li', I OSO 42 29 69 , 05 

I~ i P.I\I~ DA 48 40 C3 ,. 33 
DO DOURO 

W)G.fI,DOU?,O 34 59 :3 4 , 20 

pcr,''ip.L TO 174 223 70 , 69 
I-U R/\!·:o25 

QUADRO !Ii ':' I 1 

PRODUTOS FABRICADOS 

CHOU?,.IÇ O 

--~ 4 

------ - -
i·1::.if\C EU\ 

CHOUP.I ÇA ALHE I R,; BOCHJ\ CH ,~V I ANO ? RL= TO Doe I: SU TELO 
DOCE 

F. % F. % F. 
,. 

F . % F. 
, ,; F " " '';' , . ... ---- ------------~ 

42 100 4~ 
. L 100 41 97 . 62 3<'; 80 , 95 15 I'.:" \"l = . _, w -' ""' " l. / " .! . " --. L~2 

48 100 48 IDO 46 95 , -54 34 70 , 83 II n.?2 7 ::.. ~ .' :'1,3 :'~6 '::':'~, J P3 

84 100 84 100 84 100 " " 7 , l" 26 30 } 1. S :',8 I , ~ . ., r 
• :: J L. • ~:A 100 

174 100 174 100 1" ' " 98 , 28 74 42 , 53 - r 
00 31 , Gl c·c '2. 7 , 55 ~7~ 

• • , .L.. Sê , ::;:; 

-,--------_.-

O.IJADRO N? 12 

VM'.I EDADE DE LENHA 

-----------------------_._-
FRE! :<0 OU10 G j EST.\ ESTE\!!'. OUT~J~ 

._ --_ .. _---------- -------------
FREQ. % FREO . • Z FREQ . ;ó FRt:O., C'~ FF::: Q. . ! 

20 47 , 62 7 IG, Si3 3D 71/ ~ 3 ,\ 1 ~ , ~ fJ C 

25 50 , [10 O " 79 , 13 ~O ~7, J2 .- O ~ ~ . 
'-" , 23 

.~ 2 54 , 16 38 3 , 57 5 5 , 95 24 ? e. , S7 8 S.' ::-:. 

85 50 , 57 48 .., ... C"Q 
':./ , :J ,..; 33:32 2'::' , C -; a 2~ l ~] , S7 -."'" , ' ,~ 58 

Cl 
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2 .4. Destirl0 e evo l llç3 t) ela produç5o 

(lU~. O 1\0 !.: CJ 1 3 

DESTINO DA PRODUÇ~O 

- ---_._-_._------_._-- ._---
AUTOCONSUI10 

COi'lCELHOS 
N'2 DE 
EIHP.E 

VI snõõs 
------- --_._-_. __ .----_ .• -------

FREQ. FREQ. 
--_ .. --~-----_._---------_._---

VI,'·jIOSO t.'. , 
' L 41 97)62 2,3 U 

H I RAND,l\ 48 46 
DO DOURO 

:2 4,17 

HOGf\DOUP,O 84 84 100 
c 
U 

PU\i-lA LTO 
174 171 

1'.1 RI\ND [5 
98,28 

-_. __ ._ .. -._------

-- 1. / . 

Re 1at 1 v:Jrm:: :lte as quant idades p _rodu:.:::ida~, 1 v r;:; r i ficamo n 

qu e 98,25% dos 174 entrevistados destina a produç~o pGl'ô autoconSLlnl~ 

8 1,72% vende parcialmenta a sua produç~o. 

QUADRO NCJ 14 

EVOLUÇÃO DA PRODUÇÃO 

-------------_. 

CONCELHOS 
N2 DE 
EI-ITRE 

AUfjEtnO 

VI STMJõS FREQ. % 
. ..::...----_._------_._-----

VII110S0 42 3 7,14 

M I Rr\~Dr\ 
48 6 

DO DOURO 
12,5 

110Gf,DOURO 84 O O 

PLí\NP.LTO 1/4 9 
111 r,ANDEs 

5,17 

o IHIIW I CÃO 

FREQ . % FPEQ_ 

Il 26,19 28 

li 35,42 25 

3 3, S7 81 

. 31 17,82 1JEI 

% 

G6,GG 

52,06 

95,4~) 

77,01 

--_._-------~-----------------
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vistados , a prcdu ç~o ps i:5 rl um es t ado [!~Lôcio i,5 r ·jo; em 1 7 /82~ dimi -

No Brlt ar!to , uma vez quo neo sao conhecidas a s quanti.-

dad8S produ zj .das, 8~itCS dôdo s de \,'[~Jrl ser' conside rarlc ::,:, urro pouco al e ató 

rios. Todavia, h~ a considerar o fa c to do s entl'svislas terem sido 

efectuadas entre actua],s produtores 8, ror outro J.[:Jdc;, é co nhecidô a 

situação de continuação do] produção d e enchidos para élbast ecime nto 

de familiares em::"grados . 

2.5. Tecnologia utilizada na fabrico do salpicio 

p, N'orma Portuguesa do salpicão NP-591 ela 1969 entende 

por salpicão o "e.llc.h~do vOtWiiOMJ, c.u/wdo pelo ówno, COi1.6;U:tu:(.do e.x-

Na elaboração do salpic30 do PlanaI to ~1írandl~=I J podem 

distingui.r-58 várias etapas, de acordo com a prática t!~adicion21: 

lª - Escolha da matéria-prima 

A mat~ria-prima, predominantemente, utilizada no ·ra -

brj.co deste salpicão e a carne do lombe (rnúsculos cont:i.dos na got.f3_~ 

ra vertebral) J sendo também uti 1iz.ada uma pequena pl":;rccnta[;8ri1 da cc"::' 

no da pa e da perna. 
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I 

1 (\ .. .. ,'. 

t 8 S aprOpr:L é! cjo S > adi c L)~! ê.'. [l Ch- S t2 aguLl c rn quantidad E! êilJUf-: c.;d[,te G O ~·~ 

ccnd:Lm8ntos . Os fllcis util:!.? i::l dllS sôu : ::;;al, a lho, louro, colDr'au , eH'8 --

gElUS 8 rnais raramen~ 8 , casca de larcl nja e malagiJula. A SLJa qllnntifi-

caç~o n~o S8 con~eguiu det 8rminar, fôzondo os prcd~torGs, ao finl de 6 

4ª - Rep Dus o da ma ssa 

A massa 8 deixada Eln repouso, na s·.31mourfJ , durant e 1 ô 

2 dias nos Cor. c elhos de Vj_mioso e i'iírdnda do Douro. No Concelho ele Mo 

gadouro o repouso tem uma duraç~o de 2 a 3 dias . 

5ª - Enchimento da massa 

A massa e cheia aro tripa de porco grossa, a ~ qual 8 

atada numa das 8xt~enlidad8s . 8 costurada na outra. O cemprimento das 

peças apos 811ch~rn8nto oscila GDtre 15 e IS cm . 

AlgUl16 produtores, antes da proceder ao 

edicionam pequenas quarltidades de azeite ~ massa. 

6ª - Cura do salp i cão 

As peças , colocô.das em varas de madeiro , do tu l {"nodo 

que nau co nt::3ctsm entre si., S28 8>:postas ao fumo . Esta fumagem no :i.n:\" 

1 



r e i: ' fi , 

g i es t a c f r'e :L >:Q . 

nlEnt e a di5~Bn s a ou a adega. 

3. REVIS~O BIBL IOGRAF IC A 

3.1. Factores determirlantes da qualidade da m3t~ria-prima 

Os produto s Cdrneos sao s istemas e normement. e comp l s--

xos
s 

que de\l8r.1 as suas carôcterí'sticas finais à conjuf.;ação de nurn8r~ 

sos f .'3 ct.or8~i cuja actuação o simultânea E.;fIl certas OCêl s iõe s , consec:u--

tiVélS noutras 8 naa poucas vezes corn irrflL1êncL:I ~~ sjn ó q~jca :::: l~ p crt9~. 

ciadoras. Os f a cton-JS det81'rninanb:;s elas proprieDades fj.nais do s pro -

dutGS cárneos podem s8pôrôr-se 8,n dois grandes grupos. os o c:;p 2nd8n ·-

tes do s próprio s produtos e os dep8mJ ent e s elas cond :::.çrJc s i\r::bí~! n~":'dis J 

(LEor, CRESPO, 1931J. 

Os factores derivados do próprio produto. da ['latªria -

-.prima e dos irlgr8dientes i n tenciorlai~ ou acidorltais, COf::O C a COflt n 

mi nação natural, sao denominados factores intríns ecos. constituilldu 

as condiç6es ambientais os chamados factor8S extr{ns8ccs . qLJ (~ ln t l\j ·· 
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CRESPO, 18fl ll . 

FACTORES INTRfNSECOS 

torminante fund iJ fl lGrltCll. a rllEJt s rif'J -p l'j.flla 8i!IjH~ L:Ei.ll~ [,L! 8 1éJl o ruç~: G elos pr~. 

dutos cárneos . Neste sentidG, h~;l L~ de staca r quo as prorJ1~i.cdaci8S oq:;~_ 

no16pticas do produto variam enonneincnte c!uanda ~e rrlodj.ficom as pl' O­

porço8s dos COITlpO!lcntss b~sico s da fonnulaç~o : carne c gordura (LEON 

CRESPO , 19D1 J . f\ alimentação a qU8 foram ~lLJtJii! (? ticlos os c:t:ir,lais E-; o ~.i :3 t~ 

estado fisiológico prévio ao sacrifício tarnlJérn SélU d ecisivos (Lf\\·~f~IE) 

1974 8 R. GRAU , 1965) . A carna scleccionadQ para os c!lchidos deve S 8 I' 

de porcos velhos , de fibra consisterlts , fo~t e e seca , n~o viscosa (H. 

WEINLING , 1973) , ~ tamb~m vantajoso usar CBr'rl8 de Brlilna is recem-5a -

crificados (R . GRAU, 1965] . A carne preforida para o salpic~o ~ a de 

lombo , das pernas e p~s [POVOAS JANEIRO, 1946) . 

o pH da carne desempenha um papel importo.nte no prOC8_~ 

80 ela maturação da mesma (G,~RCIP, OLrlEDCI 8 ~1P.RTINEZ CONDE, 1969) . 

No animal v i vo , o pH apros enta valor'os de 7 J 3 a 7 , 5 

(R. GRAU, 1965) J no arlimal recªm- sacrificado, o pH desce at~ 7 , dimi­

nui ndo progressivômente , atingindo. na rigidez cadav~rica,o valor de 

5
J

3 a 5 , 5 . para depois subir lentamente na rnatul"'açiio ( Gf',.r~Clp.., OLMEDO e 

MARTINEZ CONDE , 1969; F, GRAU , 1965). 

o p! ~ da carne post - mortcm depende da quantidarlede~ci 

do láctico procJuzj,do a partir do glicogenio durant e a glicó] j~; c Br1àGrO 

• 



bio ( U\\',IFU f. , l CJJ7 J . 

lare s n:~s iduai s medios d e O, 2G% em pc\rc u ::; ':JC,J D tJelC .. :-::' c 0 .. 10 % ílaS po!' -

glucose en! ~cido l~ctico~ o pli atinge va lores d u ~ , 3 a 5,5, origina~-

do a cOiJgulação das pnJtei_nas muscllla !:'(~s , quo t:;Q;11U cons8quencia S8 8.:2. 

curtam, dando como resultado a rigid8% cadav~rica . (R. GRAU, 19651. 

Com o prosseguimento do s cClnh9c:imellto s , corn~ rovou-se 

- -que esta 8xplicaç~o n~o era suficiente. Actualm~ r\t c , CI' E~ -S 8 qU9 O~ 8"::_ 

teres org~nicos do ~cido fosf6rico J principalme nto a adenosina tri -

fosfato CATP) têín um pap e l chave no pl'OC8SS0 . CJ ,J\TF 8 {]; fO:--fílu do tr:l-

polifosfato é muito rico em '3nergi.a, a ele se dC 1JPr1do , cm grêJn dr::: pú_~ 

t e
J 

a contréJcção 8 relaxaçrJo dos O1úsculCJ ~; vivus . rJ\J ':.lndC1 él Célrne Sl:': 

acidifJca depois da morte , o ATP actua como agar.te dE! corrtraç2JO, trdn,:~ 

forrna .. St3 em difosfar.o (.t\Oj·"J! 8 em mon 'Jfosfato (;\r'lP ) , que, -flnEJl~mnt8 

por dBsamin'ação, S8 trensforma em inosinornonofosfato CH'le) 2 u,r: cr"to-

f osfato i norg3nico . Para estas reacç5es terem lu~a~ 6 nGC8D~~rio qu P 

[\ pH s8ja eprcpriado . A lª fase cons1st8 na acurnulação cIo ii cJdos í1 (J 

mGsculo,a pa r'tir do f6sforico J.ibertado (R . GRAU , 1965] . 

o dióxido de carbc!l.G r:U8 nao 58 el:LnlÍna Ç! s Jéi I'8spir'iJ --

çao 'influi. CO:TlO ácido débi! na t~u sda do pH ([-j/\TE Si'JITH , ci t(;lC~OS rOI ' . 

, 
I 



.-. ~~ ~i . 

[11,::5 adequada s, à m'J l l-culC:1 d L: g ] U~(J ~T I 

por proce ssos 8rl zj_I":1:1 "Lü:os , 1\ glj. co ~--.(; f O~',fortl:L:~ t:l-SC e rJf:!;:~ c!ubrtl-sc 8in 

,~cirJo láctico . O pH cur!1.: inu Cl u ~1 [~::-j C f ' r uL 6 ü1r~ dfi Ç (J l' () porl1: o cm que iJ 

ucti íl Cl [; cJ mj osina 58 C OfílD in CliTI fOn:1 Cl lldo o C O : ;i ~ " :1 r::xo Ele L :l.rI Oif l:LOS ina , pr~ 

dlJzindo Bs s iln o erlcurt amG nt o CR . GRAU , l~G S ) . 

o pH 6p timo pa l'a o crcscimel'lto da maiari~ das bact6ri 

as encontre.-se próxirr:o d[: 7 , O, nao cr'es'2e nci o \J pl -j sUj.Jt:n·j.ure s a 9 J O e 

inferiore s a 4 , 0 (COH[ N e CLf:.r~K ~ 1918 , cii f.! tlos por FlF\F!QllEF~O J l S82) . 

o pH da C i"J I"1l8 paru ench i d05 deve est.ar comprüendido r, ntro 5 , 6 e G J O 

(mGAUD , 197él) . vIEHJLI~!G (1973) sdienta q ue a ccrne ,Jev(o s er clebU--

mente ácida, com pH comfJreendi do entre 6,2 B 5 , 8 . Aba i xo de 5 , 6 ~a (;a r~ 

ne t em cor mais clara e e ma ior Q sucosidade (BISTEY , ci t a:!o ~or FL 

GRAU, 1965 ) . Acima d e 6 , 0 1 ú ri s co de f erment cJ ções rni.crol1iCinas é grü~ 

de (MIGAUO , lS7/) ; R . GRilU , 1965) , hav,,,,do um amolecimon Lo ca sarne 

(LEDr,J CR ESPO et aZ ' 7 1 97B) ~ devido ~ dissociaç~a da actinomiosina 

em act ina e mi osina , seguida da Ilidrataç~o da ~ltima, pela ~gua ori-

g in~ria das proteínas plasm~ticas (SO l_OVIEVI , c j tndo s per GA RC IA OL 

MEDO e f1,\RTINEZ COI'iDE , 1961) . SIHf'T et al o fazem QU8 o 

zinco (Zn), como part e i nt8grante dos sistürTlas enzim~ticos . pede 1n-

fl uir sob;~ o pH ela c arne e , portanto . na sua cBpac:irJôdc d8 -r j,xar ó 

agua . (R. GRAU, 1865) . 

Es tudos recentes assi,nalal~aln que os elE~m8ntos inine 

rais ou músculo de::s8íilpenham ~m~ função impo!'ta nte na 1'"::- laç:flc'IlU€ (~Y,i s 

te e ntre a fixação de egu:;: e a est r ut!..lra prote i ca, naCJ s endo , rEi B!I -

tanto, a causa excl us iva . 



I n ~~r (·d i en t es 

ti ca s a g rad~v 8is ) q uo 1 hes 
.. ~. 

sao prOfJr :!tl ~J e rJ,Js ['J;npcnh GrlI p é.! ~Jc ] 

difj.car a estrutura fi s {co-quimj.ca 8 airlda conse rvôr o seu sabor (RE 

turas ir,fe riores, há dificuLjade de pen ~tr:3ção elo sol (C,~.LLONJ \\HS T-

WCLI s t aZ, HOLMES e HENRIKSON . citados per LAWRIE . 1977. r.';IGl\UO ) 

r 

1978); a temperaturas superiores 3 existe o risco d e formt.:ntdçõc::S B!"lD 

malas (MIGAUD
3 

1978). A tenlperaturQ acima de IoDe, verifica-s8 urna 

r proliferação bact~riuna exc es siva J tornando -s8 a ~;alrnoura inactiva, 

facili tando a putrefacção. /\ salmoura d f-.:: ve ser 2.cidd, pH == 5) 0 a 6, ú 

(REN ~ PALLU) 1971). A acidez do meio contribui pa r a a coagulaçao da 

albumina~ formando um suco ades ivo que l iga todos os cornpOrl Ccl ntE;s rJ~l 

pastiJ (SANZ EGf\.NP\, 1945). R85ul ta, assi.m J lima compactôção do 8!1chij Q~ 

qu e 8 Ulfld qualidade a ltamente des8 jáve l. (ROZIER. 1969). 

FACTORES ESTRrNSECOS 

Temperatura 

Uma ternperatura adequada ª fu ndamenta l para o oquil{ .. 

brio rnicro8cológico e para o desenvolvimento ddS r8dcçor:S quJ.r.1
ic tl !} \. ~ 

bioqufmicas no sentido conveniente [LEON CRESPO J 1981J . 

quaC1to mats elevada é a te;nperatura ma::'or 9 B 1.l 8 ]ocid2de ele Cl"'8sc5.rnen
l:c\ 



i 
r8fJig~] cô ':;;:~O durante as opcro.ções de laborac,;~o. 

A carne magra deve permémecer a uma tE%p(~raturêl de -1 

o o a -2 C e as carnes gordas de -2 a -3 C~ para que S 8 verifiq!J em boas 

condiç6c5 da corte (PRICE 8 SCHWEIGERT , 19751. 

Humidade relativa 

A humidade relati\i'6 do ar é factor determinante da peE 

da de humidade do s produtos carnBO:'; . processo func!aiflEmtaJ. da matu:c3-

ç~o (LEDN CRESPO, 19B1). 

A humidade relatj.va deve ser da 70 o 80% (SANZ EGA~A ~ 

1945) . 

Oxigénio 

A tensão do oxigénio ambiental e outro pa['ânlutl~o 8)<: -

trlns8co de consider~v81 import~ncia. Este factor irlflui dOC ! ~ ;] . VQ;n2n 

te sobre a flora superficial dos produtos cárneos (Lm·JRIE, 1977) } qu:-!; 

por sua vez. exerce um pap r~J. pr E:~pOnd8r6r!tG no desenvolvi~n:.;n t (! na :..> ca 

racterísticas orgê.r~Clléticas. 

7 
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cl o:~ rn i Cr Ol 'CéJ:l .i.si nos ~., u pc:rfi c :i. ,J J. s (LeU: l CP CSPO, } CJ 8 1 J. 

3.2. r·\atu.a ç- Jo das massa s 

enchido . 

o repou s o das mass~s ~figura .-so de grande util iciadc 

porque S8 d~ uma melhor" ~bsorç~o do s condims ntos . Durarlte esta fas e . 

inicia-se u maturação d ~ produto (f'10HLER, 1982). A mC1tur·é1ç ão é um pr~. 

ces so complexo~ nao complBtaments elllcidado , orlde a BBua. o sal a us 

condime nt.os dssempenham importantes funções CSOUS/\ C! RIBEI~O , 19B3). 

Durante a nlatu ra ção. d~ -S8 a lipolise CCH EP TE L, 19/6 1) verificando­

-S8 também a fermentação dos a çúcares,produz.indo acido láctico, 1'e5-

pons~vel peJ.o sabor característico dos enchic!os maduro s (PRINCE e 

SCH\,EIGERT, 1976J. O pH de sce para 5,2 a S,01 (UiEFTEl_, J97'! J, priva.':'. 

da-58 as bactérias proteolítj_cas das condiçõ es para o ~~ 8 li clesen\lolv2-_ 

mento CH. WEINLI~,J G, 1978). Na maturação, ap ô!'8Ce é:i atrclctiva cor ver­

melha da s carnes curadas, devendo-se esta~ principalrllsn ts, a nitrosQ-

miogloiJj.na (LN,JRIE, 19771. 

3.3. Enchimento das massas 

A tripa serve C0fl10 receptiiculo de protecção CSJ\NZ EGI\ 

~A,1945). A messa do salpicão ~ cheia em tripa grossa de porco e ata 

da por forma a constituir oeças que ~(ão 8>:ced21m os 15 Gil! de co~npl'i -

mento (PaVOAS JAN EIRO, 1948J. 
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q!....!élJ.ÜJade do e nc t::i.cio < 

3.4. Cura do enchido 

A cura CO!l s ti tLli a fas ~~ t8cnol~g i c ~ atrav6~i da q ua l. 

por' acçao de v~rios age n'tos. rl omeôdanlcntc , cll lor, humido~8 uu fumo 

etc ., se veri'ficQm v~r ' ia~ tr'an s{onnQç6BS hio~uimicas no inte rior do 

produto. quo conduzem ao afinamento dus suus caracterfsticBf3 organo-

lépticas. 

A fumagern ~,LJbtréli êÍgua ao produto (lO_i"IO:'ô), desidra -

tando a sua superflci e ; estabiliza a COT' 8 prOOl!Z o cI1eiro e sab6 r tf 

pico do fu mado eH. WEI NL ING, 1973 e SANZ EGA~A. 1967). 

o fumo tern urna acçao antisciptica. que G r eforçada ps-

la temperatura. provocando uma activCJção da d e ssecaçÊ!o das carnes E: 

aumento da ' evaporação (S/\f\jZ EGP\i\JA . 1945:;, F-\3ra H. t·JC:Ir\JLING (1973). a 

temperatura de funlôgem deve estar comp~88ndida entre 12 8 lSOe, 8n -

quanto RENt: PI-\LLU (1971) sa2.ienta que a tempar'atura de fu:rlugem devo 

ser proxima de 20 a 24°C e a sua. humidade relativa dE: 70%. r:3T'a SAN? 

- - e · ·f· 7° De EGANA 1967) I as temperaturas de fumagern devem ser J.'I erlor8S a .... :I • 

E: importa nte o cálculo da humidade relativa, Uln'~1 vez 

que intenassa que a superfíci8 déJ peça seque de forma 

(['1LJHLER. J.95 2) . Não deve ser rápj.da. par2 evitar que se farEle Utll i ) 

crosta que di"ficulta a sa{cta da humidade do interior. e qual pod8r~ 

originar fermentações. 

J 
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cultura. fEJi.::iliti:JncJo L! drJSL;fI\!Glvimcntc. r~I::.c r(Jbic j n o . f\ !:j;.:! cageril icl na l 2 

a flu e pror:',QV8 L' u'.Japo r ."'JÇ,.<:'lQ cl slIp8r-rícj.o d a :::. qU f.: r: t ir:J C! cic~s dt~ ég :.' é! quo , 

1902}. Durant!? esta fase tG!~ lugar' lHlE l p:: rda de: r(:~ ::; (J elo onc:hl.clo in1 

eia l de 35% (LEON CRESPO, 
.. . ~, 

:~oo m.:ns S8nLllV 8 1S nu 

trôção da matéria seca do enchido, qUG conrJ :Lc:i.onfJ lIrí:2. recluçôo conCQ·-

mitante da actividade da águo (a\:J) (LEOf\J Cí~[SPO et aI~ 1978; í'lIHf\.LYI 

Y KORf'l f.PJDY et al, citados po,' BARi,P,NCO SFINCHEZ, 1984). 

Os enchidos cJeve~n ser ar'mCJzenados a temperatura de 10 

a 15
0

C, ao abrigo da luz (H. WEINLING. 1973). 

3~5. Composição fisico-química e química 

pH 

o pH de um alimento e a 8xpressao quarltitati.va d2 aci 

dez ou alcelinidads do SUD3trato e indica a qUê·mt.idade rJE' cJcicG ou 02 

58 livre, dissolvida na parte 1 íquida do alimento (CAf'.JTOI,n et aZ , 1977) . 

o valor do pH dos produtos c~rn8os depende da con~e~-

traç~o dos 1605 am6nio 8 lactato e da capacidade tamp~odas prnteinos 

(OEMEYER et aI, citados por PEREZ-BARQUERO., 1952) . Con~d.df~ rêl-:;,8 que ;.! 

acufilulaçeo de ácido láctico desc·a o pH (Aí\!OERSOI'J e TEN Cf\Tc, citf.:do s 

por PEREZ-BARQlJERO., 1982). sendo tamponado pelas proteinas. vcrlfi-

candO-S8, em estados avançados de maturação, não existir u:na corraLl 
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ÇAO 811tr3 Q produç ~ o de ~ c id o 15c tj.co 8 o r io! [L IS T yl~ · f · ~ · 1 · 1 N [ R, ci t a d!Js 

por PER EZ BA ROLJERO, l G02 ]; por out r o l a~o } (.) l l U ~ I B ll t o do pH pod o SGr 

doviclo ~1 CJ é u rn u l a ç ~·HJ de p e p t í d c0 5 , c..ll ni .n o6c: j ( ! o~ ~ 8 alrtC\ n:L:!co 1 :LbeI' t:dUO::j 

cluraílt (] p roc esso s htd l·o lJtico :.:; (C/\ r~ T ON I e L a I, 1977). 

Para C~i [F T E L (1 976), um pH e l s vado f a \'(lr eCO a pr'cl i·l:e 

raça o de bact e r:Las ) e nqua nto que um pH bú ·i. xo a s pa rn l isa . Ch E~SEHldo, 

em alguns ca s os. a inibi-la s co~p1 8 t arn8 Ilt ( ~ . CJ\ LLC1 .. 1, c i t ado p Gl' Lf\\'JR H..":" 

(1977) ob s ervou qu e unl p~i f i n31 da carn 8 e l ovado t s m n ·f ~ j . to des·Favo-

r~v81 na alt8raç~o da s carnes curadas , Il C efltanto, se o cont e0do SB-

lino . for el evado, este efeito neo é tão irllportant e . 

A actividade microbiana s otJre os carbo h idr~ t os , natu­

rais ou adicionados, da rnE',SSB dos enchidos leva El rno cl).ficC:1Ç',Õ8S el o pH. 

Em enchidos curados, o pH JnJ c J a l d e 5,ô - 6,2 s ofr8 um abClixêi r.'1g rl t o~ 

dependendo este do tipo e quantidade s de ~çucar adicionado s a mBSSR, 

do tipo de flora microbiana e da temperatura de f8rl nentação (BURGOS 

GONZALEZ, 1951), confIrmado por FLORES 8 ~lN(TINEZ (1982). 

PALUMBO e SMITH, citados por BURGOS GDNZALEZ (1 831) ro 

colheram dados obtidos por v~rios autores, em quo enc hidos CUT'd c!OS 

europeus aprese ntavam valore s de pH er:tre 4,6 e 6 0, em a l gu n s caso~, 

MIHALYI e KORMENDY, citados pelo mesmo autor, 8[lContraram valore s do 

6,28 em enchidos em cuja pasta n~o 58 adicionaram carbohid r~ t o s. 

BF,RRAUO e BILLDr'J (1980) apontam Uf" oH de 5,3 p"ra o 

salsich~o, no entanto, PRINCE e SCHWEIGERT (1976) apresentam valores 

depHque oscilamentre4,8e5,4. CHEFTEl. (1976) encontrou, nestes pl~~. 
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c in lon t o do s rnicro !'gc-Ii ::lsmo s . 

Uma i:l c tiv:i.diS io ela QC UCl de O I U 1 nh':lrCtl n l:i.n;j te obaL<o 

do qu a l o s ge rme s r cspor1 sdvei r. pc l iJ f. int. [l X ü. , dÇ[J 8 ~, él .1 :i.! ~l~ nt éll ·a s nã n S8 

desenvolve m ou produ zern to~ina s . 

Nos pr'oduto s erll qu e i:J u!,-] f~ o prj.ncipéJl fúctur de can ·· 

serva ça o , caso do s e nctlidos Ci"US , o seu vu ] o!' deve s e r suficient eme n 

te r eduz ido pa ra S8 cons sgL:ir uma adequ~d~ estabilidade 8 seguran ça 

sanitária . Es t e conce i to levou a subdivid ir os produt os a base d8 car 

nE! em três cat~~gorias , em -função do va l or d e.: Civ1, do pr- I e dE! t 9 i.\pera -

tura de brmazenarnentG (esqu::ma 1 J • 

E5QUE1'lA I. CLA55 1 FI CAÇl\O DO S PRODUTOS CÁRNEOS RET I RADO DE LE I STNER 

E RODEI. (1 976) 

CAT EGOR I A 

flRl·lJl.Z ENI\VE I S 

{\L TERÁVE I S 

FAC I L1·IENTE 
ALT ERI\VEI S 

aW ~ 

m.J ~ 

B l\l > 

CR IT ~R IO S 

0, 95 " pH 
ou m'! 
ou pH 

0, 95 ou pH 

0, 95 8 pH 

~ 
::; 
~ 

~ 

> 

5 , 2 
0 , 9 1 
5 , 0 

r ~ J , . 

5, 2 

TE1·1PER.t;TURA DE 
ARt1AZENAflENTO 

Não é necessár i o 
r efriger'açiío 

Quando a éH I é infe!'ior' ou igu2 1 a 0,91 8 o pH i.nfE!ri -

Dr ou i gual a 5~ O , os prod\Jtas n50 reque rem refrig8raç~o dU I·ant e o 

seu a !"mazenamento . So a m·J é i nferior Ol, igual a O I 95 8 u pr! inferi-
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Cornun :ldado l u ropeia crJoptr'u [:-; ~t8 c r :i t ér.i o rIr; di\}) S2.LJ clu ::; r.;t·ot.~u t J S c:7Í!' 

n20S , em 1~J76 } no ü n t an to , 8s tube locntl ~ue O pH d o!:; prooutw; Ul! \JC ~: l:; l~ 

ente (LCON CRESPO ot aZ, 18B 3 e VENO LUVRE , 1801) . 

Na carne fr8sc~ o valo r da actividade d~ agua e de 

0 . 99 (LF,~~R I[J J 9GS i Cr:I RIFC 8 r Dr\1T f\N , 19 (1 2 ) . íJul ' b rlt ~ fi maturtJç\;o dos 

(mchido s crus, o valo r d a éi\'/ vui diminu in ::l o gradll(!lr:·,,~ nt f:! . LCON Cr~E::j?O 

(l SEH) verifIcou que, no iníci o da matul'açiio . o sí:l l sichão cLlsei.f'C! ãpr_~ 

serltava Llm val or de aw de 0 .9 5 e 0 , 75 no produt o fj.nal . 

LOT ZSCH e RúDEL observaram no s .;)lDffi8 vLllor~~ s da O J 97 

no inicio e 0, 88 no fína l da maturaçijo. Resul t3dos :"i?rne llwnt es cbts --

ve OUBO I S no produto referido anteri~ rí:lente (VANSTEF~r~I:~TE o '.i:-:!rl HOOF ~ 

1981 ) . Portant.o I o valor da activídadt1 da águü varir'J com ii tj.po de 

c 
/ enchido, ma s princ ipa lm.ente corn o gra u de d i ssocação a qu o se subms -

te. Es te processo d e diminuiç~o g radual da ac t ividade da ~ El! a a pro-

porcional ao teor em sul, expres so em te rmos de c l o r'o to el e sódio , p~: 

ra valore s de conteúdo r fl l fl t iva me nt a el e veso.5 (LEON C Fd~SPLl > i981 ). 

A s ub tracção 0 0..1 e.di ç.~o de êlgua 8 , ind :l r r: cti:HI1Cnt8 , L1 

conteúdo e m gordura também infl uencia m a a\rl (l. EISTNER c RGfj:·'L. } 1 9 i't~ L 

verificando-s ~ qu e , no caso óa gordura, a va ria ção 8 na ra zoo i .r:vEH's03 

CIGU':SI AS 8 CHIRIFE , citados por KONSTANCE et al , 1953). 

HANSErJ e RIEM.~ ~,If\!, citados por VANSTEf~NKIST[ o 'hln HOOF 

(l SSll encontraram valores de at,.: de 0 . 90 pi:lra sa lar:1€! c D J s tj pa r fl Gl1 -

-- _ J 
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;,êidiü . r: /\F:lU ZF\ c:t ci 

madô que oscilam tmtl~u D, 83 (; D/S S . LE(lrJ CT: L::~ rll ei; 
., 

([ L., (l3Iô ) obtiv8 

ram valores d e 21,-) ern dtflTBnt8~.1 rn'JrcaG ci D sêll c ic:h3o comcrc:Lal, ti po 

ca seiro , que o s c i la r"alll 8ntr8 0 ,77 8 (), C\] , c um Ulll \/ é1 10r m5dio oe 0,78. 

Composiçio quimica bruta 

Durante a rnctu r ação dos e nchido s , oco r rem modifica 

ÇOBS na sua composição química, de\.ddo orincipalmentc, i3 diminuiç ão de 

humidade 8 corlseq uente aUflls nto dos componentes s61idos . 

A carne de l OIT!tJo . t em uma compo siçãu quírnici:l media de 

54,3% de água, 0,75% de cinzas, 29,86% de gordura 8 15,09% ele prote.~ 

na (R. GRAU . 186 5) , oscil a ndo amplarnente estes valores corn o estado 

de engorda (N l li'HVAARA , I973) 8 a ida de dos animai;:, (ZEf\T, 1970) . 

Em geral, o conteúdo tnicial em agUA do s enchidos crús 

osc ila entre 45-56% , reduzindo-se para 18-20% nos produtu s 2c~b~dos, 

(GOUSSAULT, citado por PEREZ-BIIRC)U l:Rll , 198 Z). Não obstant~, outros au 

tores assinalam valores extremos tais como 50% da hu!nidôdü (SOFOS , 

1983) at~ 1 5% no fim da maturação (LOPEZ LORENZO et aZ, citAdo por 

BARRAClCO SANC HEeZ , 1984) . 

Em estudos recentes rsolizados em chouriço tipo Vela, 

MENOONZA et aZ , citado por BARRP\~ICO SF\"CHEZ (1984), veri.fi.c aram qUe? 

o conteúdo em humidade cio unchldo :if:l redu z de 62.9 - 66,1 % pal'tl 3(':; , G -

I = j 
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8 do contelício c m prO U~ i! la::; CO té1Íf.; d l! 1 3 , :)-:l l ; . fJ'~ ~l 2 ? , ~!- 30 JG ?.; . 

ta d e jO% de a~un 8 25 % de proteinas . 

Existerrt poucos dados biblio l:r~ri cos I·ef e r e rl tes a com­

pCJsir;uo qu ímica do sa lp iccJo , Segundo CH/\Gl\.5 P/\ JVi\, ci cado por PuVClr-\S 

J ANE IRO ( 1845) I o c on teúdo em hUIlIidad8 do salp:i.cão ciG! Por': al eg r e é d '] 

29,3% , o oe cin za s 9J5 1 ~~ . o de go rdura ~O ~ 3':'; J o de prot [:j_~a total de 

20 , 82% s o de cloretos O J 66 ~ó . 

Contudo , GO!'jÇAL.Vr:S FER REIRA 8 SILVt' GRf,ÇA (]86l), Qb-

tivoram alguns va lores r e lativamente dif~rentes na composj. ç ~ o da sal 

picao cuja ori.z c iT' não f oi. referenciada . Estes a u tor~s I COn f OI'íflS se 

trute dp sa l picão mf.lgro ou gordo . apresentam os; seguintes vCl lore s, res 

pect:ivamente : t80r em humidade 43 e 32 1 5~ô ; em pl~Clt8ina 2fl 8 20,l 5 ?ó ; em 

gordura 19 8 36~7~ô; em ci.nzas 9 1 50 9 9 , 71% e em cloretos 8 , 20 8 5 , 70% . 

Azoto nao prote i.co (NPN) 

A hidr61iso das prot8inas ~ frut o da actividade micro ­

bi.ana duran:~:8 a fermentação dos enchidos dessecados, é avaliado pele 

aumento da concentração do compostos azotados d8 bai;,c pe s o ~ Jo l 8cu -

l ar (BARRi\NCO SAr~CHEZ:, .1984) . 

Os proce ssos de proteólise parecem s er , fur)dame nté·ilm8~. 

te ~ obtidos p Elas prot e ínas miofibri lhôres e b:·mto me.is , quanto mai~) 

buixo for o pr! (Bur\GOS GDr.JZF\ LEl, 1981 j. Segu~\cio R [liTEF~ e t a~ c ' PEZ!\-

.-
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CKI et aIo s prin cipa i s rcspor\~~v0 i ~ d~ ~c 1_ 1vi (Ju d o proieo llt:ica sao 

act ividauu 

prot co1 í Ur:Cl CB,Af<RM!CO Sr,f~CHU , 1QlH) . 

raçao do presun to , actividad e pro i.f.:!olI t j.ca qljf~ Li 8 tradu z iu por um éJ~ 

menta do azoto não pr'otoico . o q LEJ l cf,:;c~Llúu c.Jl3 3 - 3 , 25 fTlt; N/gra 7,37 

mg N/gr . 

Também LEDN CRESPO eé aZ C 1978 ) r:ontro1ando a 8vo1u .. 

çaD do azoto não prot e ico (NPN] durante a m~tL!ra ção do salchich~o, 

observaram um aumento da SUE) concentração da ordem cio 2,34 mg N/gr de 

enchido J no início da maturação 8 3 J 84 rr~g N/gr aos 55 dia s . 

Proteínas solüveis 

As proteirlas da carne podem classifica r-58 t e ndo corno 

base as distintas propriedades derivadas da sua compo s iç~o 
, , 

qUH1UC êl, 

que condicionam as suas caracteristicas ds sol ubilidado especifica. 

Assim, segundo LAHRIE (1977). podeíTl clas:JÍf:car-s8 em solúveis 8ril fJ gua 

ou soluç6es salinas diluidas (proteínas sarcoplasm~ticas]. sol~v 8i s 

em soluções séJllna s conc~mtradêS (proteínas rniofibrilhares) 8 in ::,nlú 

vais (proteina do tecido conjuntivo], Por esta razao. nem todos iiS 

proteínas do enchido têm o me srno comportamento ao longo ela :lIéJtu raç,j .:) , 

Assim. como con sequencia da alteraçaa da CQrlC (!iltr~-

çaD salina 8 do valor de pH ao longo da maturação dets enchidos I pro-

duzem-s e complexos fen6menos [Ie solubilizaç~o - insolubili z2ç:~o das 

proteínas . que t~m grande import~ncia na textlJra 8 consist5rlsia da 
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E'CÇélO do si: l , segdj.da d r: urna i nsolub.i J i :::uç,)[; p "-Il'ci~:1 dcvhi rJ (J fr::: nómE. 

nO~J d o d c~~ndt\Jr..:.-~çijo , a~~~; :i.m ':;OflIU P!"' oc<':!~::'lU ~j d e h:i (JClíl J.~;8 u r)1 'nt!?c-; 1 J.~:'f1 

r, E T [ LA~==}~ E et al , OD S8 I'Var"õm um aumento :i...rd.L i .ul del COf lcf.:,; ntruç:õo cl:;~ pr9. 

t einas 3010v8i~ e 

Resul tados idêntic us ob t e ''/2 LEON CRESPO ( 187ô) ~ 801 estudo ~ de mat u rE. 

ção do sals ic hão . O ref81'j,do au tor constato ll qu e [JS prote irFJS 501Li -

veis ap r esentavam, inicirJlI?Ip.n te •. um·:) co nc8 ' ltraçi.1G de 31 J 2 nl f:;Igr [:0 8 n 

ch iclo , que se manteve no s primej.ros diC]~j . hélve n uo aum!OJnto an 9Q dia 

de ma tu ração . qu e se con süf'VOU até ao 37º dia . ?C' stE:ri ormRlrcc , f.J pc.!:. 

da de s olubilidade da s proteinas continuou , atülgii:do \/L-'llo re s de 23 , 2 

mg/E!' de 8rlchid'o ao fim dos 58 dia s rie rna tu!'i'IÇão. 

4. MATER tAL E HnODOS 

Amostra s 

Este ~studo r ealizou-se num total de 50 amos tra s de 

s alpicão do P lana lto f1iran dê s, com um pe s o médio de lUO lI' . CôcJ" amos 

tra foi ac!qu1rida , uma por freg uesia . nos Conc elhos dE. [' l i l'd nua do Dou 

ro, Mogadouro 8 Vimi oso. Após r ecepção no lôboratório. pruct-!dE LJ .. ::\ r~ [}, 

preparaç'~D !las B!ilostrc:s pa ra análise . Retir2do o invóluc I~Cl . a n~nC1 ~; -

tra ·fo i tri1:urada. lJtilizando umn picado ra a[~AUN. at~ S8 con s [~~ lJ l r' 

uma ·past a homogé nea , procede ndo- 58, de imediato, à anált s~ f:; . siL. 'J -~. 1tl r-· 
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!\ná ! i :;-,e física c fi s i cc-quírr;ic0 

o valor el o pH foi rn r:: dido num pot onci ú!m~ t ro ela marcEI 

OR r o!'.! - mo de l o 60 1 A. a péir'tir de UmLl Çié":st a horno!;énca de 20 g r do sa}_ 

picao com 180 mI de aEua dosionizada . 

A ac t ivtdade da agua (m-J) detí:: I'íf1Ü10U- Se p ~)r e xposição 

deS amo stras do salpicão em atmosferas dG humj.dacle r' 8 1 21tjvt l (HR) co n 

troladô em câmaras com so luções 5a1 in2\ 5 saturadC:ls a 25
0

C , As ri R des::: 

jadas consegutra m-- se com c lore to de sódio ( 75% ~lRJ I sulfflto de amón l. o 

(7S ~~ HR J I cloreto de potássio (84% I-IR) . cloreto de bár i o [ B~l% HR). ni 

trato de potássto (g2~o !-IR) e sulfato de potás sio (8 7% Hfn . O r esu ltEI 

el o experi mental da al'J obteve - se por interpO lação gráf i ca dos ve lares 

dô s pe r das e a umen t os de peso pe rcentuais das amostras d e salptcão 8 V 

postas nestt1S Gemaras durcJnte 24 horas . 

.l\ná 1 i se da campos i ção qu í.·m i cc:: 

A campo s] ç ilo quirníca bruta do sa lp icão ( i 8t8 r~·nino ll - ~:' ê.: 

segu indo os métodus ofictais de ,~.O . A . C . (197 5) . O con teúdo aq uoso cJ.0. 

- 05°. termino u-se por d8ssecaç ao sm e st ufa a L . . C; as Clnzas , po r l.rlci n 2·· 

raçao a 5S0oC em TTi'J fl él Hf.RAEUS ; a gordura pel o mé t odo d o SOXHLET ; o 

clorato de s6dio f oi dete r minado por reacç~o com o ni tra t o de pr·ata 

e posterior velorizaç~o com tiocia~ato de pot~ssio usando como irl[li -

cador o alG~1e~ f~rrico . 
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- 30 , 

I , 

t ej. rld res u l i:ou do va lo r do e zo tn to ta J. ~i u lti p l~c2do PR lo fa c t o r 6 ~ 25 . 

.r-.. s p ro1. (~ i na~3 sol LI \/ci s c! ste n ld.na l 'i"J:'TI-Se p e l o fli8 t o do co-

t a rlt ~ da tlomo ge no i z açao de 20 g de s al pic 5 0 ern J.80 gr de a gua de s i o-

ni zaclô . 

o az otu na [; prot e ico ( NPrl) co e >:t r'act o aqu oso Cbt 8\/ 2 -

-38 ·por colorimetr'ia com G reage nt e de ~ESS LER ~ a pos des pro t siriiz a -

çao do ext r Dc to cem ~c ido tric loroa c ~ t i co a :!O%. A di ge s t; o das am os 

t l~as r galizou ··s 8 E~m ácido s ulfúr i co son; s 8 .l l-:~ n iCl 3 segundo o método 

JOH NSON moc!if ic3do ( LEOr.; CRESPO, 19731 . 

Anã! i se es t a tí st i ca 

A 2n~lis8 estatística dos dados foi efectuada no Ce n-

tro de Cálculo do IU TAD . Para a análise de variância, foj. utilizado o 

método g e rEil d e Hi\PT L. EY (1975) 8 para o cál.:::ulo d e T , p (J ~' Ô d8b~ rmir, a 

ção da signiJicância das diferença5 entre médias , o mé t od o de STEE L 

& TO RrUE Cl98ll . 
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QiJADI;O 1. V,~LOr{[ S DO PESO (9 1' ) D,\5 M\8S ·f R.l\S DE S/\LP I CÃO [ IIN/íLl SE ES 
TATrSTICA DOS DADOS 

ORIGEt1 

ENTRE 
ERRO 

--- ··-· - CÓTE·S---- - --···· ··--··---·--·---
2 3 

P.i'10SH:AS .. _-- _. • __ 0 _ ___ ••• 

1 142 , 20 133 ,1 0 151,80 
2 224 , 60 133 , 10 14 2 , 10 
? 194 , 30 197 , 9U 13Ü . !=!O J 

II H19 , 60 191.40 l Ofl , 20 
5 131, 60 213 , 00 133 , 00 
6 180, 30 162 , '\0 151,30 
7 167 , 50 J.:i5 , 60 112 , 90 
8 133 , 20 165 ,4 0 10 2 , 70 
9 127 , 80 110 , 40 128 , 80 

10 183 , 30 147 , 50 180 , 30 
11 140,20 18G , 30 153 , 00 
1 ? 175 , 80 176 , 70 121. 90 
13 188 , 20 13 1. 30 139 , 70 
1!; 21 0 , 00 167 , 80 133 , 50 
15 131,00 19 5 ,10 
16 136 , 00 2'16 , 90 
17 177,70 
18 139 , 20 
19 11 5 , BD 
20 162,30 
21 268 , 90 
22 227 , 30 
23 169 , 20 
24 178 , 10 
25 150 , 30 
26 195,60 
27 20,3 ,70 
28 153;90 

- - - - - --_. 
X 17 0 .. 61 157,43 161,e.6 

DP 29,851 28 , 604 43 , 180 
CV O,l74 0 , 181 0,26 6 

ANÁL! SE DE VP,P. I ÂNC I A 

GL SQ QM F 

LOTES 2 1 34Q , 2708 670 , 1354 0 . 47390 (NS) 
55 
57 

77 774 , 1125 
79 114 ,11 25 

Ft ab (2 ,551 = 3.17 

(GOULO, 1977) 

1 414 ,0 747 

P 0.05 



" 

D I FERi:N Ç(\ DE 
Hf:r. I /~S 

LOTES 

1 e 2 

1 e 3 

283 

.. 1·1 U .. 

T eSTE DE T 

---- _.- ._-- -- ------ ---- -------- -----------.------- ._----
NfvEL Dr SIGtllF ICANC iA VALORES DE: 

---------------- - --------_._---
T TI 

----_ .. _------ -----------
C, OS I , ;:3 0 ( NS ) 2 , 133 

0 . 05 0 , 76G4 (NS) 2 , 09 ~i 

0 . 05 0 . ro0 08 (NSi 2 , 0792 
-------,-------- -----

T = T calculada 

TI - T pondBr~do 

Os valores do peso do salpicão encontrLl:n - 58 8nt r'e 

10 2 , 70 gr (valor mínüno para a élmost réJ tlQ 8 rJo 3Q lote) 8 268 , 70 gr 

(va lor m~ximo correspondente a amostra nº 21 do 3Q l ote) . O co efici -· 

e nte de var i abilidade (eV) foi de 25 , 60" pa ra o 39 l ote" de 18 , 10% p~ 

ra o 2º l ote e de 17 , 40% para o 19 lote . Os coofici ente s do l Q e 29 

lot es são rela t ivamente semelhante s , o do 3º lote é s up erior , porta~ 

to a variabilida de no int8rior deste lote ~ maior que no interior dos 

outros doi s . 

A an~lis8 de vari~ncia dos dados do peso do salpic~o 

demonstra qu e n~o h~ diferenças significativôs; O F~ . r2 __ j J pa ra 
~aD _ • ':l~ 

um nível d8 significÂncia de 5% . é igua l a 3 , 17 . Este valor é sup8r~ 

Dr a o do F calcul ado , F , ': 0,4739., entre os va l ores médios do peso 
cal. 

un it~rio dos distintos lotes . 

o Teste de T varn também comprovar que nélO há di feI'en -

ças sign i ficatS.vds en tre as mé dias dos d i f8 rentes lotes . compê.l f' c1ndo 

duas a duas. 



, , 
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QUADRO 2 . V,~LORES DO COI·\Pi, !rIElnO (cml i)I'.S Ai-iOS TRr,S DE SA Lí'lciío Em!.'. 

LISE E5TATr STICA DOS DhOOS 

2 3 
AHOSTRA --------- - - -_._----_._-_ .. _- -

ORIGUI 

ENTRE 
ER RO 

'l 
4 
5 , 
o 

7 
8 
9 

10 
II 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
2.3 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

LOTES 

F
tab 

16, 00 
15 , 50 
16,00 
1/ , DO 
15 , 00 
14, 00 
16,00 
15,00 
12 , 50 
14 , 50 
14 , 60 
15 , 50 
15,00 
16,00 

15 , 25 
1 ,1 09 
0,072 

U,O[l 
D , OO 
l .'! , Ll8 
13 , 50 
13 , 00 
12 , 0[1 
12 , 50 
14 . 50 
12 , 00 
14 , 01) 
15 , 00 
13,50 
12 , 00 
l G,OO 
12,00 
13 , 00 

13 , 31 
1 , 130 
0;084 

f\NÁLlSE OE VARIÁNC IA 

ClL SQ QI1 
-----~ 

2 30,335 15 ,1 GB 
:iS 167, 694 3,049 
57 . 19 8 , 034 

[2 ,55J 
~ 3,17 P 0,05 

14 , 0(1 
12,00 
11. "O 
14 , 00 
13 , 50 
12, 00 
15 , 00 
13 , 00 
11,00 
11 , 00 
15 , 00 
1 1 , 00 
12,00 
14 , 00 
13,00 
12 , 00 
18, 00 
1" , 00 
11,00 
18 , 00 
19 , 00 
15 , 00 
15,00 
13 , 00 
14 , 00 
14 , 00 
17 , DO 
15 , 00 

13,83 
2 , 154 
0 , 155 

F 

4 ,974' 
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TeSTE DE T 

----- ----- ,-- ------ -- - - - ------------_. _.----- ---_.- - _.' --------- ------

O! FEREi\!ÇA DE 
f\ÉD [IIS 

V/\LO:{.rs [';~~: 

---~-------- -----_. ----- ----------_._---- - --- ------- -------
LOTeS 

1 9 2 

1 e 3 

2 [;; 3 

(1, O ~J 

--.-._------ ----

T T, , I 

----------._~-_._ ------_ .. __ .-

:2, Ul"" 

2. , [I li ( NS 1 2,071 

Corne S 8 pode observar no Quadro 2. CJ comprJ;n~·: nto uni 1.::3-

g~ 10, 12819 do 5Qlo"te) 81D,OOcrn (valorrnóximoda c:nlost:r'anºli' elo 3º 

lotel. 

o coeficiente óe variahil:'LdêldG foi de 7. 2[(';; ~l'-;I'c'J G lQ lo 

te, 8,40% para o 2Q lot8 8 15,50% para o 3Q lote. Os coefici8n-c e s do 1º 

8 2º lotes s~o bastante serfls lhantes; o do 3Q lote ~ superior. A varia-

bilidade no interior deste lote é maj_or qUE:\ no interior dos anterj.OI'8s . 

A an~lis8 de vari~Qcia dos dados corz'23pof!dent e s a~s 

valores do comprimento unitório do salpicão demon s trô que r-:á diferE:.~n-

valores mªdios dos diferentes lotes. 

o teste de T permite-nos constatar que entro a~~ méd:L-· 

as dos lotes I 8 2 e 1 e 3 h~ diferenças significativas, T , 
porw8rado 

2,1331, T 1= 4,758, para 2 comparaçao das médias do lQ e 2Q lotes. 
ca 

Ao comparar as m~dias do lQ e 3º lotos vOI'j.ficarr-se os 

Entre as m5die3 do 2º 8 3º lotes nao h~ difeI'o :lças 5i-

gnificativas, Tponderado (P.O,05) • 1.062 8 TceI • 2,071. 



1 , . 
··,'t .:' . 

QUflDRO 3 - vr,LO HES DO DiÁMETliO (w) lJ .f\S ili·-,o ST'(/IS 00 Si'.U' ICÃO E AtiÁ·· 
ES'fI\Ti' ST ! Cfl DO S 1l.L\DOS 

----·-·--To'([5'-----·-----·-- ---·- --------- -----
, 
;, 

---------------... ----_.-._--
ORIGEl-I GL SQ QI1 F 
--------------------------_.-------

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

2 
55 
57 

0 ,09/ 
13,9556 
14,0558 

0,0486 
0,2537 

0,1 915 (NSl 

Ftab [2,551 ~ 3,17; P = 0,05 



Di FEIIENçr, DE 
I-\[OIAS 

LOTES 

182 

1 e 3 

2 8 3 

-43. 

TeST E DE T 

._---------_ .. __ .... _--_._----_.-------_ .. _--

H[VEL DE SIGNIFIC~NCIA \/ALORES DE: 

._------- ---_._ ... _--- - - ------ ----------------------

0,05 

0,05 

0,05 

T 
------_._--------_._----- -------

D,70 3C (NS ) 2,127[; 

0,6704 (NS) 2,084 

U,OS59 ([\JS} 2,089 
.---_ .. _----------------_. 

05 valores do diâmr--: tro do f:~é.llpicão 8~~tÕO compreendidos 

entI~8 3.00 cm (valor mInimu corresponcJé-Jnte à arno:,:,tra nº 4 elo 39 lot e) 

e 5,73 cm (valor máxirno correspond8nte à amostra nº 15 do ~1º lote). 

o coeficj.Ente de vuri("Jldlidade (CV) oscila entre 31~40% 

do 3Q lote e 9,20% do 19 lote. 

Pela an~lise de vari~ncia pode concluir-se que nao h~ 

diferenças significativas (F tab [2:551 3,17,P=O,05eT 1=0,1916), 
Cr3 

entre os valores m6dios do di~metro do salpic~o. 



, 

1 

QUADRO ~ - VMJlI'.[S DO pI! llf,S f\/'I05TI\{", DO SP,Pl ciiU l. M!fi LI Sr: [ STATfSTI 
CA DOS DAOOS 

2 

L OT E 5-- ------.--.--.------- ..... _ .---._--
3 

---------_._--_._ ._-_._----~_._--.--_._--------

1 
2 
3 
~ 

5 
6 
7 
8 
9 

la 
11 
12 
13 
IIi 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
cv 

· ORIEGM 

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

~1. 9 S 
G,21 
5, eri 
5,~7 

5,27 
6,32 
6 , 26 
5,82 
5,98 
5,94 
5,95 
5,56 
6,19 
5,98 

G, Ol 
S, ei! 
r: , . f] 
J, ~j ,- . 

s,n 
5, GF, 
6 ,41 
0 ,55 
5,97 
ti . ) 6 
5 , 94 
5,83 
5, 08 
5,63 
6 , 27 
6,05 
5,fi3 

~) I ~-i.1 

~) . 9 0 
5 ,6 7 
5,76 
S . tj 1 
5 ,96 
6 , G9 
5 ,74 
5 ,9 5 
5,85 
5 . 88 
5 , 69 
5,87 
6,38 
5,61 
6,05 
6 , 00 
5,80 
5,81 
5 , 63 
6,36 
5,89 
5 ,77 
5,49 
5 , 53 
5,60 
5,27 
5,08 

---,-----,-_.------_. 

GL 

2 
55 
57 

5,91 
0 , 294 
0,049 

ANÁLISE DE 

SQ 

0,0714 
5,9337 
6~OO52 

5 ,91 
0,310 
Õ~652 

VARIi\NCIA 

5,84 
0,337 
O~ÓS7 

._-------------

QM F 
-------

0,0357 0,3312 ([,51 
0,1078 

Ftab [2;551 = 3,17; P - 0,05 



TESTE DE T 

----------- -----~_._-------------_._-- ._---------
DiFERNÇI\-DE 

i1f:D I rIs NfvEL D[ SIGN IFICANCII\ VI\LORES fll:: 

------------- -------------------
LOTES T 

------_._---_._-_._--------
1 e 2 0 ,0 5 0,01li1 (~6 ) ~ , 131 

183 0,05 0,654 5 (~IS ) 7,10G 

283 0 , 05 0,7081 (NS) 2,091 
- ----------_._---------_ .. _ .. __ .. _------------_. 

Corno pode comprovar-s8 no e)uadro 4, os va1or8 3 do pH 

do salpiceo encontram-se entre 5. ue (valoi~ mínüno da amostra nQ 28 do 

39 lote) 8 6,56 (valor m~ximo da amostra nº 7 do 2~ lote). 

o coeficiente de variabilidade foi relativamente redu 

zido para o 1 º. 2 º 8 3º lotes. respectivamente, de 4,90% J 5.20% e de 

5,70%, ~ermitin(jo concluir que a variabilidade no interiords cada lo 

te é pequena. 

A análise de variância mostra sue nau há 

signi.ficativas, (F_c _ h [2-?"]= 3 ,17 8 F 1= 0,3312) ent:rc os vd,-or8s 
t....d:....o 1--' ca 

[nédios do pH dos lotes 1, 2 e 3 . 



. ! 

QUf\DP-O 5 - VALORES 01\ ,I\CTIVIDADE Dfl ÁCl ir" (a,,) D;',S 1\i'\05TI;I\S DO Sf,LPI,,­
cAo E ANÁLISE ESTI\TrST I CA DOS DA DO S 

------LmIs-------- -- ------------------------
2 

Ar10 S T RI\S ------------_._-------_ .. _--- --------_._---
I 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
]li 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

- 28 

X 
DP 
CV 

ORIGEt1 

ENTRE 
ERRO 

0 ,, 80 
0,93 
0,14 
[J,76 
0,76 
0,77 
0,82 
0 , 82 
0,79 
0,82 
0,75 
0,86 
0.90 
0,85 

0,82 
0,059 
0,072 

O,êl3 
0,75 
G, BO 
0,8 5 
0 , 80 
0,87 
O,(l7 
0,79 
0 , 82 
0 / 713 
O,BO 
0,86 
0 , 63 
0,85 
0,79 
0,86 

0,82 
0,039 
0,047 

[1,76 

0,76 
0,(\ 3 
O ~ B:, 
0,78 
O,7S 
D, 8S 
0,3 6 
0,75 
0,82 
0,78 
0,79 
0,94 
0,79 
0,78 
0,85 
0,84 
0,78 
0,81 
0,95 
0,79 
0,77 
0,93 
0,88 
0,89 
0,87 
0,82 
0,76 

0,82 
0,055 
0,067 

--------

ANÁL! SE DE VARIÂNCIA 

GL SQ Qt1 F 

LOTES 2 0,0001 0,0000 3,237 ' 
55 0,1608 0,0029 

0;1610 

Ftab [J,551 = 3,17; P = 0,05 



-'i fi. 

TESTE DE l 

- -_._------~- -- -----._-~--~- --- ------_._ - --- - - ----_.----
DI F[r;Ulç/\ DE 

MtDl!\ S 

LOTES 

1 '" 2 

8 3 

2 8 3 

NfvEL DE S1GNl f lCAN C1A 

0 ,05 

0,n5 

0, 05 

VALORES DE: 

T 
---------_.----

O, 09S0 (NS) 2 , 13 Bl 

ri, 130B (NS) 2 ,1157 

0 , 2 93 1 (N S) 2 , 0815 
-------------- ------ ._ -------------------

No Qundro S. VBI "ificB- S 8 [ jUC o s va l o r e s da actividade 

d e a gua do salpic~o se encontram entro 0,75 (valor lninimo da omostra 

nº 11 de lQ lot8) e 0.9 5 [valor m~xi~o pDra a amos tra nº 21 do 5Q lo 

te J • 

Os coeficient e de variabilidade dos distintos lotes 

sa o de 7,20% pa ra o 1º lote, de 4,70% para o 2Q lote e de 6,70% para 

o 3º lote . A vari a bilidade no interior de cada lute considera-s8 pe -

qU8nô, apresentando valo r a s semelhantes para todos os lotes. 

A prova d9 signific~ncia da an~lis 8 de vari~ncia foi 

positiva. podendo detectar - 58 diferenças significativ~s rio valor da 

actividade da ~gua, F
t

. [2 <- 1 = 3,237 , entre os valores m~dios dos 
ao J :J:J 

diferentes lotes analisados . 

As médias dos três lot8s sao iguais. apesar de haver d2. 

ferenças significativas entre os valores m~dios d05 distintos lotes. 



j 

QUADRO 6 _ VALO HES Dr, HUI-j I Dr,Of: (i; ) [)'''IS N\OST!'.:\'o DO S{, LP I 0 \0 E ANf\L1 

SE EST/\Tf ST I crI DflS Dr,DOS 

------rõT(S--- ------------------------- ---
z 3 

--------- -------_._---------------_ .. _-------1\1'10 S T RA S 

1 26,80 32,90 2e , 71] 

2 '16,22 3:;~" 40 2J; ~j Ll 

:1 S7.,G7 41, 9:) 3:1 . 31 

ti 23,10 33,83 3 S, 13 

5 18,12 26,1 11 28 , C13 

6 36,89 40,67 23,7éJ 

7 35 ,1 ,J 37,42 35,35 

8 34, 34 3S,87 37 , 10 

9 40,21'1 22,92 26.2'1 

10 43,34 28.78 2ti ,4 " 

1 1 30,81 28,1 6 25,2U 

12 39,72 32,54 25,30 

13 44,42 37,45 30,05 

14 31, 73 30,76 41,i'7 

15 35,61 27,71 

16 30,14 27,56 

17 33, J 3 

18 38,15 

19 
2G,Ol 

20 33.3 11 

21 42,07 

2Z 
44,32 

23 
30,fl2 

24 
4S. 3~) 

25 
42~O6 

26 46,78 

27 45 ,41 

28 4 2 ,22 

------ .. ----~--------

X 35.,97 32 . :\3 34, }4 

DP 9,090 5.768 ;' ,067 

CV 0,252 0,177 0,207 
. ----

ANÁLISE DE VARIANCIA 

ORIGEH GL SQ Qi1 F 
.----

ENTRE LOTES 2 55,495 44,248 D,I061 U,IS) -

ERRO 55 3 095,821 56,286 

TOTAL 57 3 184,315 

F tab [2,55] 
3,17; p .. 0,05 



--·5U. 

TF3 TE DE T 

_ ____ . ___ ._. _____ _ . __ . _-- ---_._~- --+--_ . __ ..• _ .. - -- -- ~----_ •• _- - - --- - -- - -- - -- - ___ o 

n i FERENÇP, O ~ 

Mtlllf-\S 
NfvEL DE S IG N l r lC A!~C 1A 

--------------- .. _----------._------------------- - -------_. -.-
LOES T 

---_._--.---- ---.--------_. 
1 e 2 a, os 
J. 8 3 

2 83 0,0 5 O, EH7D(NS] ~~JQB 6Ll 
._------_._--~_. __ ._---------------------- -------_._--.-----

Como pc:de C1b~~e r\j Cl r- SE:1 no Ou[xJrc 6 . (1 c(lntE:~ údo fml hur:ü 

do 1Q lot e l 8 46,78% (valor rn~xinlo correspondor-Ite ~ amostra nQ 26 do 

3º lotel . 

A variabilidade (CV l ~ de 25 , 2U% para o lQ lote, de 

17,70% para o 2Q lote e de 20 .70% para o 3º lote. Ve r ificam-s8 valo-

res muito idênticos nos diferentes lotes. serldo a di5pers êío no ints.-

rior de cada lote m~ito semelhante. 

Dd análise de variâ~cié3 dos dados inc luídos rw Quadro 6. 

deduz-se que n~o h~ diferenças significativas (C' 
, tah [2,55] = 3,17 [3 

F 1 = O,7861J entre os valores m~dios do conte0do em humidade d~s 
ca_ 

distintos lotes. 
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QUADRO 7 - CONTEODO EM GORDURA ( ~ l DAS AHOSTKAS DO SALPIC ~O [ ANAL I 
SE E5TATfsTiCA IJ05 DADOS 

---_. __ ._-
L 01 [ç--------.-.----------------.-.-

P.t~OS i RAS 
1 2 3 

------- ----- ---- --- -. . _ --------------

2 
3 
4 
5 
6 
I 
8 
9 

la . 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
21} 
25 
26 
27 
28 

31,00 
l1,li1 

.1 '/ 7 
" -I 

39, 2G 
52 , 06 
l:í,l~l 

20,56 
19,8J 
10,73 
9,~1 

15,20 
15,9 5 
10,06 
24,07 

20 , 7~1 
3d , 7o 
n . i':l 
/.'13 , ?7 
73 ,7] 
) '; ,11 

17,13 
::1t) ,27 
3C,.74 
32 , 34 
15 , 31 
16,79 
23,53 
19 , 82 
30,9S 
18,67 

27.2'1 
JJ , O' I 

15 ,70 
21 , 30 
44,10 
22,65 
14,50 
24,92 
3·1,73 
30,38 
2J,00 
2CJ,36 

9 , 39 
21 , 47 
27,32 
23,46 
17,25 
23,38 
13 , 30 
15 , 91 
17,05 
25,53 

2 , 55 
16,96 

G, OO 
10,49 
16,65 

--_._-------_._------_._--
X 

DP 
CV 

20,036 
12,59 

0,626 

24 , 70 
7 . 57 
0,306 

ANÁ L! SE DE VP,R I ÃNC I A 

2CJ , 28 
8,762 
0,420 

ORIGEM GL SQ Q/1 F· 

ENT RE LOTES 205,292 102 ,6 46 1,067 
ERRO 55 5 286 , 927 96,1623 
TOT.8.L 57 5 494 , 220 

Ftab [2,551 - 3,17; p 0,05 

.. _-_. 

(NS) 
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,::') - _.' L, , 

TE:' TE DE T 

_ _ _ ~~ _ _ ___________ ___ • _ __________ _________ _ _ _ _ _ ___ _ __ H _______ -- - - --

[JI FErm , çi\ DE 
I'H~D ! f'...S 

NfvEL DE SIGNiFICAwC I A 

- ---------------------_._---------_ .. __ ._----,--_. __ .-------------_. __ ._ -----------
LOTES 

1 8 2 0,05 

1 83 0,05 

? e 3 u,os 

T 

1,2107 [1\15 ) 

0,21ml (f;5 ) 

1,5449 (NS) 

2,126 1 

2,OB37 

No Qua dro 7, observa-so qu e o cont 8Gdo ern gordura do 

sal p i c ã e:- s e enc ontra entre 2, S5?ó (va lor mínimo dCl amostra nº 24 do 3Q 

lote) e 52,06% (valor' m~ximo da amostr~ ilQ 5 do lQ l.ote]. 

Como pode cornprovar-se no quadro, a vartabJIJdade [CV] 

dos dj.sti~ltos lotes foi de 62,80% para o lQ lote, de 3(~,60% puré] o SE. 

gundo lote e da 42) 50% parao 3º' lote. 

A varj.abilidade é relativamente diferente de lot e para 

lote; a do lQ lote ~ superior ~ dos lotes 1 e 3. 

fI, análi.se de variância rI03 dados de conteúdo em gord.:=. 

ra do se.lpicão demonstra que não há diferenças sj.grd.ficativas (f , 
ce.i 

= 1,06?J entre os valol. .... es r:lédios dos distintos lot.es. 
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QUADRO 8 . CONTEODO EH PROT[!NAS TOTAIS ( ~ ) DAS AMOS1 ' R~S no SA P :C~ G [ 
ANÁL [SE ESTf\T fST 1 Ct\ DOS D/\DOS 

-------L o T (s'-'- -.. - .. - --.-- .---------... --..... -.-- .. -..... -.... 

AliOSTRf\S ----

ORIGEfl 

ENTRE 
ERRO 
TOTAL 

2 

:1 
I! 

5 
6 
~ 
I 

8 
9 

I o 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

LOTES 

o ? ,. -' 
._-----_ ..• ~ .. _----_ .. __ .. -_._.-

~ ') "/ ~ 37 , ;,12 ':l,c, 7 2 
.... L.. " .L _ ." I . 

31,C'1 :lD , n 30,17 
31,8!; 7.7 . J ~ 29.tiO 
30 , 22 3G , 20 l~O, Da 
24 I D5 30 , 54 3,1 J 7 5 
36 , S3 35 , 27 30 , -17 
3G,3~ 36,H 3~,. g,q 

35,15 ~O J 45 3~J . ~n 

3:i, BO 7..7 . 4 B 3S ,9 el 
3.1,10 27,6 2 30 ,08 
40. L18 3rt ,97 32,27 
33,S4 46,33 44,91 
35,29 38,68 44,53 
37,67 29,42 42 , 64 

27,51 39 , 92 
32,93 35 , 94 

36,07 
30,7 .3 
43,40 
-,0 , 71 
36 , 42 
28. S/j. 
36,60 
4l,31 
31,57 
37,74 
35,51 
31,69 

._---------.'---
34 , 04 33,07 36 , 46 
3,602 5 , 218 4,805 
0,105 0,155 0 , 131 

ANALISE DE VARIANCIA 

GL SQ QI'\ F 

2 132,6195 66 , 3098 2,918 (tlS) 
55 1 249,8051 22,2737 
57 1 352, 4248 

Ftab = 3,17 para P [2,55] 
~ 0,05 



------~_._----_ . _.---~--- .. __ .------ -_.- . _--~._.-- _ ....... _----------- ~.-~ - . __ ._-._--

DI FEHEN çrl DE 
f1t OI,% 

NfvEL Df SICNIFiCAHCIA 

---------_ .. __ ._----~---_._-_ .. _----------_ ..... __ .- -~-----_ .. _--_."-_.-._.-_.~----

LOTeS I 
---------- ------------- ------_. --_._,----_.-----

r:. 2 O, ctJSt1 [ \: ~~ ) 

103 o 1 OS 1. G J :~lj (N::;) 2 J O~lg 

2 e 3 0,05 2 .J62 3 * 2,0959 
----------------------------.. _-------------_.--_._----------

t ' - - - d --pro SInas ~o~alS o salpicao esta cornpr8c ndido 

nimo correspondente ~ amostra nQ 5 do l Q Jota) 8 46~:35% [valor má)~ i.-

ITIO da amostra nº 12 do 2º lote). 

o cOEficiente de variabilidado (CV] dos distinto s 1.0-

tas e de 10,50% para o lQ lot8, de 15,50% para o 2º lote e de 13,1D% 

para o 3º lote. Estes coefic:j.entes não são rnui to di -f-'c~ rE'ntes entrE': si, 

sendo o do 2Q relativamente superior ao dos outros dois lotes. o que 

nos leva a concluir que a c!isp8rs~o no irlterior eles'te lot:e ª superi-

ar à dos lotes 1 e 3. 

A an~lise de uari~ncia dos dados correspondentes aos 

valores das prote{nas do saliJicão demonstra que não há di fenmçus si 

gnifj.cativôi. (F
tab 

[2~55) = 3 .. 17 8 F cal = 2 .. 9l8) entre C3 \JLJJ. lll~es fil8 

diCts. 

o teste de T pGrmite-nos assinalar que h~ difernnças 

significativas entra as m~dias de loto 2 e 3 .. T d pondef'a o 

leal = 2 .. 1623. En1:1~8 as médias dos lote:; 1 e 2 (T I ~ 2,129 ponderaso 
o 

T
c

-_
l

" 0,60641 8 1 8 3 (T d = 2,099 8 T 1 1,83251 n~o 92 vcri 
r: pon erado ca 

fica~ di -ferenças significativas. 
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QUi\D! \O 9. COIHEU DO Ui CIN Z,\S (>;) DO S/\ !J'iCM l M /iLISE [STÍlHSTIUI 

DO S D/\DOS 

------·-Tõ·[rç----·---·---- ---.. ·- ·· .. ·---- ----- . 
2 3 

AriOSTRA 

OHIGEM 

1 
2 
3 
L, 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
1 1 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

------_. _ .. _------_.---

GL 

2 
oC' 
00 

57 

7,16 
9,77 
10,~5 

6,80 
S , 18 

10,68 
8,02 
9,34 

11,83 
9,30 

11,07 
9 ,0 6 
9,94 
7,17 

8,99 
1. 813 
0,201 

D,25 
e,49 
7 .. 51 
6,50 
6,75 
",09 
7,80 
[i .. 07 
8 ,71 

10,80 
10,72 
8,97 
8,49 
8,83 
5, [\lI 
9,37 

8,53 
1,278 
O,H9 

ANÁLISE DE VARIÂNCIA 

SQ QM 

4,1638 2,0819 
211,0502 3,8372 
215,2140 

.F tab [2~551 ~ 3,17; P 

6,63 
ü,Sl 
/,7 9 
0,0 0 
7,ge 
? , 4 Li· 
6,U2 
5 ,1 8 
9, E16 
8 , 4 6 

17,55 
8,51 

10, ~)O 
:i,77 
7,94 
9,93 
7,51 
9,59 
7,91 
9,13 
5,7 S 
9,02 
5,77 
7,57 
6,92 
8,32 
8,02 
6,43 

8,32 
;:,226 
0,267 

0,542 

0,05 

F 
... -----

----~---

(i\1 S ) 



.' -- ., !) • 

TESTE DE T 

------------------------ -- -- - - ---- --- . --- -----~------ - -- _ .. --- -------_. 
D II:- E;-; U-1Çi\ DE 

i'~ ~ D! AS 
NfvEL DE SjGf~ !f- !C7\NClf\ 

------------------- - ------------------- - --- - _ .. - -- .----_. __ ... _----_._._--- -_. 
L.OTES T 

--_._--_.- - ------_._--- ---------
1 e 2 0,05 [) , / i~ J.1':; UJ S ) 2,137 11, 

8 3 0 ,05 ] , 0 /1 0 (NS) 2 , 1033 

283 U, D5 0,'10 /;9 (j\lS) 2 , 07L~3 

.. _------_ .. _--_. __ ._-----_._._---------_._-

Pelo Ouadro 9 , verifica-s8 que o (;DntB~dQ e:n ci rl zasdo 

salpicão oscila ent r e 5 ,l a?.; ( vêlClr rníflüllo r:;or~·csp8ndcr,t8 à a:ílustra ílQ 

5 do 1º l ote) 8 17 . 55% (valo!.~ rLl3ximo corl'l=!:::ponclentn ã amostra nQ II 

do 3º l ote). 

Observa - se ainda na tabela que o cooficiante d2 varia 

bi l idade dos distintos lotes é de 20.10% para o 19 lot8 , de 14,80% p~_ 

ra o 2º l ote e de 26,70% para o 3Q lota. 

A an~lis8 do vari~ncia revela-nos que nao existe dife 

, • " • .'. 1= rença slgnlTlca~lva> I cal 0,542. entre os valores m~dio5 do cont8~ 

do em cir!zas dos distintos lotes . 



QUAD RO 1 Ü . CONTE !] DO EYi C l. OP f~ l O D[ SÚfJi t.; ( : ) :J t'.~ , í\ :' i 0~~ Tr~j\S uO ~,j\LP IC /, O 
E AN/~L1S[ ::' S1,L\ TfS -f l C!\ r)(:s l) rl tIO:; 

----------c"o-:(es--------·.··. _ .. -_.- .-.----------. _."--- - --
MIO S T F;A S 

-----------_._- ---._-- - -- ----._- --- - - ---- ----

ORIGEM 

ENTRE 
ERRO 
TOTAL 

5 
r 
O 

7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
1 L, 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

x 
DP 
CV 

LOTES 

~-; , I f; 

ô . ln 
9 I O ·~I 

5, 97 
Li, ] ::, 
9 , 0 [1 

ri , 53 
7 , ~; 5 

10, 31 
9 , GO 
9.~4 

5,77 
6, 7 ~:, 

5,48 

7,41 
1.857 
0.250 

,I , '!:j 
;-; . !! 
[j I ~j,' 

J , I :I 
'.' • ,1 j 
7 . i' G 
t i , ~4 

'I -' o , , u 
"} '"l , 
I • <'_ .... 

:J • ~l ~ 
9 , E, 
7 0'1 , w 

L . 9'; 
7,S5 
7 , f}:l 
7 ,43 

6,93 
1.402 
0,200 

ANil LI SE . DE VAR I!\NC IA 

GL SQ QM 

2 7.4167 3,7083 
55 139,056 2,5257 
57 

F . 
tab [2,55] 

3,17 para P 

? ] n 
ti • i' !: 
7, /G 
fi . D1 
C, 3 D 
4 , &7 
3,32 
rJ , O~, 

G, B3 
5,67 
6 , 0 1 
d. ~ 8 
3,26 
7.39 
7,16 
S / 58 
8,52 
6,07 
7 , 22 
4,15 
7,41 
6,62 
5 . 75 
5.S4 
6 . 7J 

6,El8 

6. S~i 
l, 45S 
0,222 

1,466 

0,05 

F 

[f\iS) 



TESTE DE T 

_____ ,~ _ _ __ • _ _ • ____ _ • ___ • _ _ ____ _ ___ _ _ _ _ ._. _______ ._._ • • __ • __ _ ____ 0 _ _ --._-_ • • ---

01 FEREN C/\ DE 
HtD ! i 1. S 

l~rV E1_ DE SIGNIFtCANC!A V/\LORES ür::: 

--- - - ._-------------._---_._-------_. _ ----------_. _--_ • • _--___ o _ •••• ~ __ ._ 

LOTES T 
-----_._-----_._-------------_ .-. 

1 e /... 0,05 D,nS? (NS i 2,1363 

18 3 0 , 05 1. S1\3/1 (NS) 2 , 1222 

28:3 0,05 O, Seg8 (['IS 1 2,0925 
-------_._------~---------------_ .. __ ._------_._----------

U QuadrD 10 IJlDstrc-J-nos qua O conteúdo cm cloreto de SI] 

dia S8 Gncontra entre 3 3 26% [valor minirllo para a amostra nR 8 do 39 

lote) 8 10,39% (valor m~ximo para a anlostra nQ 9 do Jº lotel. 

o coeficieilte de variabilidade e da 25 , 00% para o 19 

lote , de 20,00% para o 2º lote 8 de 22 , 20% para o 3º lota. 

Os coeficientes sao relativamente seme ltlsntes p~I'a to 

dos os l otes , verificando-s8 igual situaç~o no seu interior. 

Pela an~lise de vari~ncia~ verifica-s8 nao existirem 

diferenças significativas (F I = 1~ 4667) entre os valorss m~diDs de 
ca 

conteGdc em cloreto de s6dio dos distintos l otes . 



QUADRO 11. CONT EÚIlO Ui IIZOTO 1'ltiO r:',on: ICO ('yl! DO 'i r) [,: /\5 fIt-\llST~f,~; r'o 
SA!_P1CAO E A~~ LIS E ESTA"r fSl"iCA DUS [JA1JOS 

- -----TõíE,----- -- --- ----- - - - - -- ------

AMOSTf\AS 

2 
3 
I; 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
Iii 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

D,?r! 
1. ] 9 
0. 64 
Ci , 77 
O,G8 
0,/ 0 
O ,sr, 
0,69 
0,73 
ll,5 5 
0, 80 
0,8 9 
0,83 
0,50 

0,82 
0,115 
0,139 

C! I 1' .) 
O o, ,, 

, I , 

D,ei 
O, OU 
O I 711 
0 ,1\ 3 
0,03 
O,C? 
O, bU 
O, US 
0,66 
0, 27 
[l, 54 
0 ,86 
0,14 
0 . 61 

0,7 3 
0,142 
0 , 192 

ANÁLISE DE VARIÁNCIA 

ORIGEM GL SQ Q11 
-----------

3 

O, ~ID 
0 , 69 
O ,ele 
0,77 
0 , 76 
U,6fJ 
n 7') 
.... , I L 

0 , 84 
0, 79 
0,50 
0,88 
O , 7[J 

0,70 
(J .6 5 
0 , 7", 
0,99 
1, 00 
O,e9 
0,65 
0 ,69 
0 , 32 
0,91 
0,97 
IrCI 
0.69 
0 , 70 
0,9 1 
0,82 

0,75 
0,122 
0,10, [; 

F 

ENTRE LOTES 
ERRO 

2 
55 
57 

0,0604 0, 0302 
0 , 9342 0, 0 169 
0,9947 

1 , 7786 (f~Sl 

TOTAL 
------- -_._---

Ftab [2,551 ~ 3,17; P =0 ,05 
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TESTE li E T 

-------------~----------------------- ---,.-.- -_.-. ----- ... ----
DI FEf,E liÇA DE 

:·H~D I f-\S 

LOTES 

1 8 2 

1 e 3 

283 

NfvEL DE SIGNIFICANCIA 

O, Cl5 

0 , 05 

Vr,LOI'XS OE: 

T T 
- ----_._------_._._--------

l , DllG] (N S J 2,1307 

1,] 712 ( í\JS) 2,1101 

1 J O '\~H [~b 1 2 , 0964 
------ ----------------------_._---------------- .--

Como pode obser var'-s8 no Quadro II, o cont8Gdo em azo 

to nao proteico do salpic~o oscj.lou entro 0,27 gr/lOO gr (valor mi-

nimo correspondente ~ amos1:ra nº 12 do 2Q lot e ) o l , J9 gr/l.DO gr [va 

lor máximo correspondente à amostra nº 2 do lÇl loto} . 

A variabilidade [CV ) foi de 13 ,90% pa~a o 19 lote, de 

19.22% para o 20 lote e de 15 J 60% para o jQ lote. [Js COt~f:i.cj.ente~-J J no 

lº e 2º lo t es J são I'elativ8r.18nte idênt:i.cos 8 nc 3º lote 8 lig8ir' .:.'::imc~ 

t e s uperior . A dispersão no interior do 3º l ote é superior à dos 19 

e 2º lotes . 

Da an~lis8 de vari~ncia dos dados, dedlJZ - Se qll8 n~o h~ 

diferenças significativas [F .= 1, 7796 8F
t

, [_, CCJ = 3,17 ; P = 0 , 05) 
ca.L ao -'- J ....J:l 

entre os valores médios do conteúdo em azo'to não pro t e:l.co d()~) dístin 

t os lotes . 
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QUAD RO 12. CO NTCaDO EH PROTEINAS SOLÚVE IS (9 r /1 00 g r l OAS AI1 0ST RAS 
DO SALP !cAO E ANALISE ESTA1"fSTICA ()OS DAD OS 

- ·--·-- ·----cõTrs- - - --- --·-----------., " L ) 

f.I-\OSTRI\S - --_._-- ----- - - ----_. __ ._--
4 , ) O " r· '" ~~) • l.J () 3 , 7Ll 

2 5,9 C i,9 S 0 , 81 

3 5, 09 5 , ~15 2 , 2 5 
4 2,7 0 2 ,7 4 0 , 00 

5 1,55 7 , 12 
~ n~, 

tj , QL 

6 6 , 31 8 ,12 0 , 8 1 

7 /lr,41 '1 . 7 7 2 , 2:3 

8 5,45 2,01" 3 , 70 

9 5,99 2,75 0,81 
10 6,80 2 , 75 2 , 25 

II 3,42 9,14 J ,7 0 

12 6,53 4 ,l Cl 0,01 

13 7,34 3,70 3 , 70 

14 4,95 0,00 3 , 70 

15 0,00 2 , 25 

16 2 , 75 2,25 

17 5,18 
18 3 , 70 

19 6 , 89 

20 5,9 0 
21 9,71 
22 8,16 
23 5,54 
24 5~18 

25 2 , 25 
26 7 ,3 5 
27 5,54 
28 5,54 

X 5,12 3 ,7 8 3,96 
DP 1,569 2,525 2 , 503 

C'íI 0,306 0,665 0,526 

ANÁLISE DE VARII\NC IA 

._--

ORI GEl·' GL SQ QW F 
_._-----

ENTRE LOTES 2 16,1565 a , ú784 1,4236 (i'IS J 

ERRO 55 312,0982 5,6745 

TOTAL 57 326.2550 

Ftab [2,55] ···3 ,17 ; P -. 0 ,05 
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TESTE OE T 

---------_ .. _-:---- --------------------------_ .. _-'---- .. _----------_._--- ------
[II fEREI·jÇ,~ OE 

HEIJIP.S 
NfvEL DE S!GN IF!CANCIA VALORES fiE: 

-_ . .•. _---- ----------------------------------- T 
LOTES T 

--------------_ .. _------------------------ 2,1 27 6 
1 " 2 

1 c 3 

2 8 3 

.1 , ? /G~i l f\]S ) 

1 , COEl[) (NS l 2 , D9[1o 

0,05 O, 7.S9~) (N Sl 2,0941 

------_._-------------_ .. _-------_.-

No Qlladro 12, observa-se (11J8 o corlto~do em pratBi~as 

sol~v8is S8 encontra entre 0 . 00 gr/lOO gr (valor m{ ninlo da s a:ncstrôa 

nº 14 8 15 do 19 lote 8 nº 4 do 39 lotel 8 9,77 gr/lOO gr (valor m~-

ximo da amostra nº 21 do 3º lotel. 

A variabilidade (CV) para os di.stintos lotes oscilou 

8utre 30,60% d0 lº lote 8 66,80% do 2Q lote. 

o coeficiente de variabilidadE! do 1º lote pode S8r COrl 

siderado reduzido em comparaç~o com cs do 29 e 39 lute3 1 sendo odes 

tes lotes relativamente semelhante . A dispers~o derltro do 29 e 30 lo 

tes e maior que a dispersão no lQ lotD. 

A anã'lis8 de variância dos de.dos do contl":i údo 51n prote~~ 

nas solGveis demorlstra que n~o h5 difsl'sflças signi"ficativas (F = cal 

1
J
1424) entre os valores m~dios dos diferentes lotes. 

----------------------------------_. 
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QUAD RO 13. RE SU MO DOS PARA;·\ [ ·rnos FrSICOS DO SALPIC ~O DO PLAI~AL 
TO n 1 R/\t~ Dr:: S 

LOTES 

2 

3 

X GLOBAL 

pp 

CV 

/1 ~ 29 

4,19 

4,20 

4,23 

1l,055 

0,013 

CO iWE I nEN"1 O (cm) 

15 , 2::> 

13 ,31 

13 ,03 

1'\,13 

1,00 

0 , 070 

PESO (g,-) 

170,61 

157,43 

161,86 

153 , 30 

6,71 

0,041 

A partir dos dados observados no QU~lciro 13, verificB-

-se que as amostras apl'8sent~1m uma p8qucna variabili[jacie no diâmetro, 

no comprimento e peso, sendo os coeficie ntes de variabilidade r8sp8~ 

tivamente de 1 , 30%, de 0 ,7 0% e de 4.10%. 

QUADRO 14. COEF I C I ENTE DE CORRELAÇÃO DOS PARÂflETROS FI S I CDS DO SAL­
PICÃO 00 PLANALTO MIRANOEs 

COflPR I 1·IENTO 

O IÂHETP,O 

PESO COMPRIMENTO 

0,39* 

0,58*"* 

rtab [56] = 0,2594 para P = 0.05 

(STEEL e TORRIE, 19B11 

Pela an~lise do quadro 14, verifica-·se que o valor do 

coeficiente de correlaç~o entre o peso e o di~metro apresenta um va 

lar positivo muito significativo . coostatando-s8 que o seu valor pa·· 

ra o .peso 8 o comprimento ~ positivo G significativo . 

-- - ------- -
, 
I 



QUADRO 15 . RESUllO DOS VALORES DA COMPOS I çÃO FI S I CO- QU rr1! CA E QU r;-i I CA DO SALP I CÃO DO PLANALTO r-í I Rr,:,DEs 

HUM i DADE GORDURA 
PROTE I Nr,s 

C I NZ,~S 
C LORETO DE AZOTO NÃO PROTE I i'l;1.S 

LOTES pH aw (%) (%) TOTA I S (%) s0010 PF:OTE!CO SOLÜ\i[ iS 
(%) (% ) (9r/iO O ge) (o..-/iro g'-) 

\ ... . .' ' ~ , 

1 5,9 1 0, 82 35 , 97 20,03 34 , 04 8 , 93 7 , 41 U, i32 5 } ~ 2 

2 5 , 91 0,82 32,53 24,70 33 ,07 8 , 53 6 , SS 0 , 73 3 , 713 

3 5 , 84 0,82 34 ,14 20,83 3fi , 46 8 , 32 6 J 5.3 0,7 8 o 0 -
-"~ ".) 

X GLOBA L 5 ~ B9 0, 82 34 , 21 21, 85 34 , 52 8 , 61 6 , 97 0 , 73 4 , ~=s 

DP 0,033 0 ,00 1,72 2 , 50 1,75 0 , 34 O .14 , , , O, [l/i5 I! , 2 '~ 

CV 0 ,056 0,00 0 , 050 0,114 0 ,507 0 , C39 0 , 063 O, CS 8 Cl ,l Q0 

A partir destes dados , observa- se que as amostras do salpic30 ap~es8ntem a M~xi~2 ver i2bi ! j d a d ~ ~ o c ;, -

te~d o em proteínas (CV de 50 , 70%) , A variabilidade das proteinas sol~veis (CV ~A 16 , 80%) E ~o co~te~da em 8o r~u ~ a 

de 11 , 40%) apresentam valores médios . 

Valores inferiores na variabilidade são os apr esentados pel a hu~idade (CV de 5 , OO % )~ 29 c i ~za s [CV 

3,90%) , o pH (CV de 5 , 60%) e o azoto não proteico (CV de 5 , 80%) _ 

A actividade da ~gua apresentou variabi l idade nula . 

r r- , , , ... ',' 

,..l-=.. 
~ -

I 
c : 
.,~ 
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QUADRO 16. COEFICIE NTES DE CORRELAÇAO DOS COM PON EN'fES ANA LiSADOS NO 
SALPICAo DO PLANALTO MIRANDES 

---- -------_.-•.. _._-----------_._----_ .. . _--_._--_._.--_._-
,.n c- D w <~t: O O 

O <C :;:-:.' 
(,-) V> 1- -- 100: 

CJ:": _. ," u 
00: -- CJ D Z 

~ ::) -,( N 1(") -
:r: O w a: O Lu 
o. "' O 1-- · 1-- :::: 

O C0 1-- >-
;,- oe: 

O O _J C, D D 1-- u "' :=> 
'" 

<Y. u 
'" '" ,-,: 

:r: 'L 00: Cc 

--------------------------_._-------._-------------'"--_. 
* 

AVI 0,26 

'l'*:;' 

HUI11 Dr,DE 0)15 0,78 

'* **'~ 
GORDUF\I\S -0,19 -.0,64 -0,85 

PROTEINAS *' 
lOTAIS 0,13 0,12 0,10 -O) :iO 

* * C I NZAS 0,05 -0,13 0,07 -0,06 0,6l 

CLORETO DE * *+ 

SÓDIO -0,00 -0,28 0,13 -0,21 -0~O6 0,61 

AZOTO NÃO • • 
PROTE I CD 0,04 0,29 0,37 -0,33 -0,09 0 , 05 0,08 

PROlE I N,~S * ** *'" 
NÃO SOLÜVE I S 0,11 0,32 0,51 -0,54 0,16 -0,02 0,19 0,29 

--- ------_._-----------

r
tab

([S6] P= O, OS) -- 0,2591, 

Como poda comprovar-se, o pl-; apresenta uma corrDlaç~o 

positiva 8 r:>ignificativa com a actividade da água. 

A actividade da agua apresenta um coeficiente de COI'-

relação altamente significativo e positivo com a humidade; um coefi-

,ciente muito significativo e de sinal negativo com o conteúdo em g0.E: 

dura, um coeficiente de correlação significativo e positlvo COr.l [!S fJr~ 

teínas solúveis; e um coeficiente de cOIT81nção negôtivo e signj_ fic~?. 

tivo com o cloreto de s5dio. A humidade apresenta um coeficiente d e 



corre laç,;u Ellt amont 8 si8 nlficiJti\JO 8 ili"' i~ iJ tiVI., L:ür;1 O COil"l eúcJ Cl em go~ 

dura; uma cor re lação ITiu:Lto s i f, ni. ·r t c :.iti1hl l.! po .:: i :: jVLl co;n a ::, [lI'ut c ín CJ:-;; 

solúveis ; E: Un1~! corT81dçEio s:i. gn i-rj ~;:.lt;:i..va com D DzotlJ nuo prote :i.co. 

significativa e negatJ.vQ corn as prot ~ lnas toL ais 8 c om as proteínas 

solúveis; 8 um coeficiente do correlação significat.ivo c n8~ati\.lc com 

o a zoto n~o proteico. 

t,s cinzas úprBsentar:l uma corre l a çcm pos:Ltiv él m~ito si 

gnificativa com o cloreto de s6dio . 
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6. DISClIS~::i\ O 

encontrados cnl t rabaltlo s rBa lizado s cOln prot1uto:j simi l ~r8s, 8s 1: udados 

noutras r eg i6e s . 

QUADRO 17 

pH E aw EM PRODUTOS SIMILARES AO SALPICKo DO PLANALTO MIRAN D~ S 

.. .. _------_._ --
PRODUTO pH avi AUTORES 

._----- ---_ .. _---------_._-- ----

SALSICHÃO FRANCEs 

SALSICHÃO FRANCES 

SALS ICHÃO ESPANHOL 

SALSICHÃO ESPANHOL 
(58 dias de maturação) 

SALAME ITALIANO 
Ti po artesanal (4 mes e s) 

ENCHIDOS SEM ADiÇÃO DE 
H I DRATOS DE CARBONO 

ENCH IDOS SECOS COMERCIAIS 

CHOUR iÇO PORTUGUES 

SALPICÃO DO PLANALTO 
fllRANDEs 

5,1 a 5,2 0,75 a 0 , 85 CHEFTEL ( 197 5 1 

5,3 O,El4 

5,0 0 , 78 

5 , 96 0,3'1 

5,5 

6,3 

0,79 a 0,99 

5,5 

0 , 82 

8P,RRP.ulJ c BILLON ~ 

(1 98 01 

LEON CRESPO (19 78 ] 

SERRA ~,!O ("lORENO 
[H1 7 ô) 

C,l\NT ONI et aL, 
(1 972) 

t ; 

BURGOS C; • .'\N ZA LEZ 
(I S"' I) 

LABUZA c il ada po r 
B. SANCHEZ ( 1934 ) 

M,t;RrJUES OE i\ f:1RCU 
et al.., (19 [; 2) 

RESUL T r'\DOS 03 T I ~)t~; ~; 

PE~ í\ f\UTOF~r\ 
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(L..' 

PRODUTO 

SALS1CH~O FSANCES 

CHO URIÇO ESPANHOL 
(21 dias) 

SALSICH~G ESPA~HOL 
"~"~do -) \:>d !=J~ .. :L~ rr:a.ruraçao 

CHOUR IÇO PORT UGU~S 

CHO URIÇO DE CARNE IN-
DUSTR !AL 

SAL?! C:S:O DE PORTALEGRE 

SJ\L P IC 1~C POR 
Ha C'jOo 

TUGUtS - ., 

(Sem j" e fel-êr. Gordo . . ._, 
Cia:-? o rlg e;';l ) 

Si~\LPIC.;;C DO PL.ú,Nl1. LTO 
I'i! F,/\N D:: S 

- -----_._-

QUADRO 18 

UIRACTER I ZAÇÃO QU r~11 CA BRUTA OE VÃR I OS ENCH I DOS 

H U~lI DADE GORDURA PROTE rNAS C 1 NZ,~S 
CLOR ETO DE 

S6o io AUTORES 
~ % % % % 

30,00 45 , 00 25 , 00 CHEFTEL (197 6 ) 

21 ,5 45 , '; 30,25 5 , 67 3 , 99 BARRANCO SANCHEZ (1984 ) 

7r" ,.... _ ;) , D 46 , 6 18,3 5 , 34 4 ,03 SERRANO MORENO (197 9) 

30 , 07 43 , 05 10 , 88 7,52 MA RQ UES OE ABREU et aZ, (1962) 

37 .29 40 . 5l 21 , 52 6 .31 PALMINHA ( 1984) 

29 , 30 40 , 30 20,82 9 , 51 8 , 66 
CHAGAS PAIVA citado por POVOAS 
JANEIRO (1948 ) 

4 3,00 18,00 28 , 00 9 ,5 0 8 , 20 
GONÇALVES FERREIRI~ 8 SILVA GRAÇA 

32 , 50 36,70 20 , 50 9 , 71 8,70 
(1961 ) 

3 '~ I 21 21,8,5 34 , 52 8 , 61 6 , 97 RESUL TAoOS OB TIDOS PELA ,~UTORA 



TEOR EH PEO TE II'U\S SOLOVE!S E f~ L OTO Nl\.O r:~O TEJ CO EH CNCHIDOS 

PRODUTO 

SALSICHÃO ESPANHOL 

CHOURiÇO ESPANHOL 
(21 dias) 

CHOURiÇO PORTUGU[S 

SALPICÃO DO PLANALTO 
MI RP,NDt:S 

_ .. _-----~----~--------- -_._----------
PPJi TE I NI\S 
SOLÜVEIS 
gr/1 009 

13)44 

4.29 

f\.ZG TO t:í\o 
P RO T:~ I CO 

gr/1 00 gr 
AUTO P.ES 

.. __ .. -_._. __ .. __ .. __ .. _---------

7.9 4 

0,471 

0,78 

LEON C~ESPO (19781 

5At~ F.;r\r ;co SP.NCHEZ 
(l9 8~ ) 

ri!\r\QU[S DE /\8R~U 

et aL, (19621 

RESULTADOS OBTIDOS Pf 
L:\ t,UTORA 

Num primeiro comentário global, há que rc-fEr.ir algu -

mas diferenças significativas em certos parâme tros. as quôis pdrecem 

ser resultantes. essencialmente, das diferenças de tecnologia utili-

zada no salpic~o em estudo e nos restantes produtos em contraste. As 

sim. parece-nos como essenctô.l a diferença da cornposj_ção da í;1ôt8"rIa-

-prima com que este. salpicBo e elaborado, em reGra. a partir de car-

nes magras, enquanto a quase totalidade dos restant es produtos o s~o 

de uma mistura de carnes magras e gordas. Outro aspecto iE=;cnológico 

que eleve estar na base destas dí_Terenças. é o grau eie d8 s~,ceação . Es 

tes aspectos tecno16gieos rafletem-s~ essanej_almante, ncs teores de 

humidade, gordura, proteína e cloreto de s6dio. Os valores de aw 8n-

contrados são considerados normais, ~o entaiit.o, atendendo G que o pH 

~ elevado, este produto deveria s er conservado por refrig8 raç~o (S8-

gundo Normas da C[El. Este valor de pH pGdEr~ explicar-sA, entre Oll·-
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do ( BURCLlS GCNZf~L.EZ, }.9EllJ . F. ~~ :·.l1 s . Uílh':l V O. Z jJI'OS2n!, es . :·-,a r:i.d l fl iil[~tab u-

li z ados por' flora do ti.po láctico c trô:. :-:. FC I ';I,~' ( i o~. l:fH i; c iclD~l 2 outro :J 

produtos com int S T'8S:-38 organolético . Uma V [J2 que O ~ \lc"'"llClí'DS de pt-! ~.;~o 

elevado s 8 n~o se sujeita o produto o r2rri gQrô ç~o, tudu l e varia a 

Sup~Jr u~a actividade rrücrcL1iana 8J.evtlda~ filvoriiv(]l ou de s-ffjlJoráveL o 

qu e na reelidada parecE rl~O ter aCGnL ec~do . Est a circurlst~nci.a para-

ce ser co~firm~da pelos valores obtidas da azoto n~o proteico apre -

sentedo s ~o quadro 19, o que indica não ter haviclc actividade pr9_ 

teolitica no salpic~o analisado . Face a estes resultados, a conserva 

ç~o daste prbduto parece dever-se ao uso de uma dose elevada de clo-

reto de sódio~ não permitindo qualquer dosonvolvimen"to microbiano . 

7. CONCLUSÕES 

Pela aná'lise dos dados obt~Ldos nas entrevist.as 1"8t1] í-

zadas para caracterização da produção do sél.lpicão dD Planal to r1iran-

dês~ podemos concluir: 

Tratar-se de uma actividade, essoncialmentE!, dessn 

volvida pela família agrária; 

Produtores si.tuados~ predominanterL1Ente, nos eSCã -

Iões et3Tios ac.ima dos cinquenta anos, salientand~ 

-58 na. formação garã.1 27% de (~nal fabetos e 67% com 

o ensino primário; 

Quanto ã matsria-prima utilizada, predomJnd El aqu_j..:. 
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tócto nr; ; 

salpic~lo, o qu e (Já rJ üJ e iiJ da ililpoI·táncii:.1 deste pr~ 

duto [lu ;;.:ona ; 

O desti[lO do sel picSo 8 , na s ua quase tot a lidade , 

para auto-cons uITlo familj,ar. jnte rr-Io e externo (~mi 

gr~mte5) ; 

Quanto ~ tecnologia utilizada nOS tr~s concelhos da 

zona do Planalto Mirand~s. verificau--se n~o existi 

rem diferenças significativfls, podendo corlcluir-se 

que se trata d8 urna zona hornogérn:.]é]: 

O salpicão do Planalto Miranôês apresenta caracte-· 

risticas que o situam dent ru da Norma rurtugu8sa 

NP-591 (1969)) 

Os seus par~metros fisicos apresentam os seguintes 

vaJ.ares mádíos: peso _. 107,7 gr; 

14,13 cm e diâmetro - 4,2 cm; 

comprimento -

De todos os pórâmetros analisados, físicos. fisico 

-químicos e qui~ic05, somente o par~nl8tro f{sico 

di~m8tro apresentou diferenças significati~as entre 

os lotes correspondentes aos trªs concelhos, o que 

demonstra tratar-58 de um produto com característi 

Cós nomog8n.eas. 
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Com bô SB noS r03ult2tdos encontrados ~ dj.S(:LISS~O d(~s 

m(~ srnos. permitimo-nos sU[:E-H'il' () ~, e guJnt8 : 

utilizaç~o de doses de clora to de ~6dio mais bai -

XÔS 8 atJaixôrnonto do pH das massas. paro:) permi t.ir 

um efe s Bnvolvimonto micrubiano conducailto a um8 me 

lho ria das características orga[-Iol~ticas do produ­

to. implicando. contudo, um maior contr~le tscno16 

gico. 
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[IJ] r--: 
L _I 

1 - Sexo 

1..1 -1·í.Ct~cu 1 ino [J 1. • 2 - F cm i n i rlt) [J 

2 - ldaàe 

2..1 - Homem [TJ 2..2 - Mulher [ ___ I J 

3 - Estado C:ivil 3.1-So1teirc [J J. 2. - Ca sado o 3.3 - Viúvo o 
3.t-+-Outro [] 

4 -- Na turalidade --_._---------- --- - --------_ .. _ -- - ----- - -----------_.---_._-----

5 - Residência ---- ---------- ----- -_.- -------- - - .---------._ -----

6 - Habilitações Literárias ---------- --------_.------------_.---- -

j' _. Profissão 7.1 - Home.m 7.2 - Hulhe.r 

8 - Origem da Hatêría Prima 

8.1 - Cria Porco 

8.1.1 - Criação prôprl.2 

8.1.2 - Cmnp r a leitão 

8.1.3- Al imentação 

8.2 - Compra para abate 

8.3 - Compra peças 

SIm 

[] 
D 
D 

o 
D 
[J onde ----------------_ .. _-----------_._._-_._._ - - -

3.1.3.1-RiCção LJ 8.1.3.2-Gutra O Qua 1 __ _________ _ 

Ll 
D 

onde 

onde 

--------- - ------- -----_._--------

--------------- -- _._---------- ------- ---._-
----------------_._------- ----

a 



9 - Raç.a( s ) does) Suíno(s) 

9.1 - Au toc tone [] 9. 2 - Helilorado(s) [] 

10 _. Processos Te c J1{.ló g icos 

10 . 1 - 11..1 tança 

10.1.1 - Mi o de obra f amilia r 

10 .2 - In s pecção Sanitál"ia 

10.2 .1- Ofic i a l 

--s 1 m n .'3 0 

DO 
DO 
Cl O 

sim n - -

10 . 1.2 - Ollc r a [J C~: 

10. 2 . 2 -. Pa rticu l a r [J [~ 
10.3 - Peso da carcaç a -----_._~--_ ..... _- - -_ ._-----~. 

11 - Desma ncha (Utilização da s Diversas Peças) 

11.1 - Cabeça 

11. 2 - Pe rnas 

11.3 - Espádua s 

11.4 - Lombos 

11.5 - Barrigas 

11.6 - Toucinho 

11 . 2 - Costel as 

11 . 8 - Osso da es pinh a 

11.9 - Rabo 

11.10- Chispe 

11.11- Faceira 

11.12 - Aparas de carne 

11.13 - Ossos vários · 

11.14 - Couratos 

11.15 - Sangue 

CL 
D 
r- '-r 
~ __ l_ 

D 
__ .~_~ ____ _ _ CC 

___ [j 
r-r L. __ .L 

._. __ ~ ________ I _J 
i -r _ _ ___ L-l 

.~ _____ . _____ ___ L..J 
----------_.-_.-. CI 

_. ______ _ __ . __ D 
_________ ._. __ ~ O 

.. ---_.~ - - --- [ ] 
___ ~. ________ ~ ___ __ O 

.----------------____ ~IJ 
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I 

5 
O 
iJ 
:J 
O 
J 
J 
J 

r-T-'·· ··I 
L __ L .. _L_ .. J 

11.16 - Colada (Fresou,-,,) • _ _ ___________ _ ______ _ __ • __ _ ___ ,~ _ _ ______ 0- _ ____ • • _ __ • ______ _ • _________ _ 

11.16.1 -- l. ill g ua _ _ _ o •• _ _____ __ ._ •• --- - .- - -----.--.---- -

ll.16.2 - Pulm~o ._--- -------- ---- --- _ .. _- -_._-- - ----_._-_. __ . __ .----

11.16 . 3 - Coraçio . ----- -- - -- -- _ ... _---- -_ .. _-- ---- - - ----_._---_._---_ .. _-_. 

11 . 16.4 - Fígado -------.------ .- .. --- .-. _.-

11.16.5 - Baço -------- -- -----------_._ ----------

11.17 - Rins --- -- ._- -------- ---- -- --- -- ----- ---- - --------

11.18 - Est~m2go ----- ----~--- --- ----- ------------

11.19 .. Intestino Grosso ___ _ o - ----- -- -- -------- - ---------

11.20 - Intestino Delgado ._------_.------- --------

--------- -- - ------- ----- -----11.21 - Bexiga 

11. 22 -- Untos (Banha) ------------------ -----

11.23 - Redanho (Gorduras intestinais ) ----------- -------- --------

11.24 - Lenço (Veu) 

11.25 - Outros 

Que produtos fabrica 

-sim nao 

12.1 - Presuntos O D 12.13 - Morcelas Do'c es 

12.2-pãs O O 12 . li, - Morcelas Azedas 

12.3 - Salpicão O O 12.15 - Chavianos 

l2.4 - Linguíça O [] Chouriços Pl'e tos Doces 
12.16 -

12.5 - Chouriça D O 12.17 - Farinhelra 

12.6 - Alheiras D D 12.18 - Chouriço Houro 

12 .7 - Tabafeias [J O 12.19 - Tor::-c.sn\os 

12.8 - Bochas O O 12.20 - Paios 

12.9 - Bulhas O O 12.21 - Paínhos 

12.10 - ~louras d e Calàa Quente D D 12.22 - Chouriço 

12. II -- Hauras d e Calda Fria [J O 12.23 -- Outros 

[I:~ 
r'-T" L. __ . __ _ 
[--·-t '·_· .. · 

L.J. __ 
[T~ 
[T---
_J .... 

[~C 
L_L 
[~[ 

[I~ 
''l--
1_--__ - -

C'-,----
, I L ___ l _ _ 

S 1_[(1 

[] 
[--·i 

_ . .J 

~'1 

L.._J 
[' . __ ..J 

[] 
[] 
[--) 

__ -1 

r-1 

.. J 

[O] 
1·--' L..l 
[] 

12.12 - I--Iorcelas O D - Quais _ _ _ _____ . _ ____ .. .. _., --, ---

_._-_.---------'"---- -----



13 - ~poca de Fa b-ri co 

14 - fUI02.g em 

14. 1 - Lareira o nd e! co z i nh3 

11, . 2 - Fog o no ch ão 

l L, . 3 - Es tufa 

14 . 4 - Vari edade da 1enl1il 

15 - Teve Ac i dent es de YalJr ico 

15.] Quai_s c em que produtos 

16 - Destino dos Produto . Acabado s 

S lm nao 
16.1 - Consumo propr lO DO 
16.2 - Venda DO 
16 . 3 - a Quem 

16.4 - QCle Produtos 

16.5 - Quantidades 

16. 6 - Preço 

l á .7 - t:poca 

16 . 8 - Outros Destinos 

17 - Perspectivas de evolução do Fabrico 

17 . 1 - Aumen to 

' 17.2 - Diminu i ção 

17.3 - Estacionário 

o 
O 
O 
sim não 

18 - Usa a l guma máquina O O Qua l 

NOTAS 

tJ 
O 
[] 

S ] JTP. 

O 

r---l--'---l 
l_ ---L. __ .L ___ ~, 

-
[J 

--- -_. '- - --------'- '---'------- ---

,INQUIRI OO 

DATA ___ L..L _ _ _ 

ENTREVI STADOR _ ___ ,, ______ , ________ _ 

1 



4 

FICHA GA PRODUÇÃO 

1 -- Produto 

2 - Mat~rja Prima 

2.1 - Carne de Porca 

2.1.1 . - Tipo de Carne 

2.1.1.1 - Cachaço 

2.1. 1. 2 .. Lombo 

2.1.1. 3 - Lombinho '(Lomb elo ) 

2 .1 . 1 . 4 - Carne da Perna 

2.1.1 . 5 - Carne da pi 

2 . 1.1.6 - Entremeadas (Barrigas) 

2 . 1. 1 . 7 - Faceiras (Caluga) 

2 . 1.1.8 - Língua 

2 . 1 . 1 . 9 .. Toucinho 

2 .1. 1.10 - Outros 

- Qua i s 

2 . 2 - Outra s Carnes 

2 , 2. 1 - Vaca 

2 . 2.2 - Ga linha 

2.2 . 3 .. Perú 

2 . 2./, - Coel ho 

2.2 . 5 - Perdi z 

2.2 . 6 - Outras 

- Quais 

o 
O 
O 
D 
O 
D 
O 
O 
D 
O 

D 
D 
O 
O 
O 
D 

----- - - - - -

Quantidade 

- -------_._-_.-

------------ ---_._-

- --_.---- -----_._- - ---._. 

- - ------_._--.-_._-.. _. 

._--------_ .. - ...... _--

-----_.- ------

- ---------- ---_.-._ -- - - ' .'_.-.-. 

~-------------------........ 



"'" 

2.3 - Outros produtos 
_ .. _--- ---------~--- - ---- -- - -

3 - Tipo d e Corte Uliga) d"lS Car ne~-; --_._--- ._--------- -- _._- - _._ -------

-------~--_._-------_.-- ---- - ---- ---- - - -- ._ - -- -- - - ._. --- --.--- ---- ... _-- -- _ . . 

L, -- Temperos 

4.1 - Sal 

4.2 - Vinho Branco 

4.3 - Vinho Tinto 

4.1, - Água 

4.5 - Alho 

4.6 - Colorau Doce 

4.7 - Corolau Picante 

1,.3 - Nassa de! Pimentão 

4.9 - Pimenta 

4.10 - piri-Piri 

4.11- Outros 

- Quais 

5 - Duração no Tempero 

D 
D 
D 
D 
[

-1 
_J 

U 
D 
D 
D 
D 
D 

6 - Operações antes do Enchimento 

7 - Condimentaçio da Calda de Cozer 

7.1 - Sal [J 
7.2 - Alho O 
7.3 - Cebola O 
7.4 - Salsa O 
7.5 - Outros [J 

- Quais 

Qt1<.1ntid3d C' 

------

------ --_._--_ .. ------ ----

._-----_._----

Quantidade 



R -- Tcmpe:-o u,] ~tassa 

9 

8 .1 - Colot"D.U 

3.2 - pjmC' r~ta 

3. 3 - OuLro s 

o 
O 
[J 

-- Quais _ _____ ____ _ 

.. Envólu c ros c Tri.pa s 

9. i _. Tdpa de Porco 

9.1.i" Tripa De i gada D 
9 . 1.2 -Tripa Grossa D 
9.1. 3 - Paiaio (C ego ) O 

9.2 - Tripa de Vaca 

9.2 . 1 - Tripa Del gada O 
9.2.2 - Tripa GrOGsa D 
9.2.3-Tripa Fr es ca D 

9.3 - Outras O 
- Quais -------------~------

Quant idad e 

r --r-T--' 
L~ __ L.J 

- ---------- - - - - - ----_.-

- ----- - - - --- -----------

- -----~ ---- - -------

----------------

9.1.4 -·llucÍlo [J 
9.1.5 -Tripa Fresca LJ 
9.1. 6 - Tripa Salgada[] 

9.2.4 - Tripa salgadaD 

9.2.5" Tripa Seca Cl 

--------------_._----------

9.4 - Preparação de Tripas ._-------_. _-----_.------------------

. --_ .. _-----------------_.------

10 - Caractcrísticá ào Enchimento c Atadura -_._-_._------------------------------
-------------- .----- -----

11 .. f':CilJ ão [J 
II. i-Temperatura 11 . 2 - Te"lpo -----------------_.- ._-_ .. ------- -----.• -

--_._- --_._--_. __ . 

'. 



• 
[J~~I 

12 - Fuma gem nao 

LJ 
12.1 .- Temperatura 12.1 _. Tempo 

12.3 - Tecnica ._-----------~---_.~------------- ---------~- --~-_. 

13 - Conservação 

13.1 - Ao Ar 

13.2 - Azeite 

13.3 - 61eo 

13.4 - Banha 

o 
O 
D 
O 

Tempo 

---. ----_._~-

14 - Caracteres Fisicos e Sensoriais 

14.1 - Formato 

14.2 - Diâmetro 

14.3 - Comprimento 

14.4 - Peso 

14.5 - Caracteristicas Exteriores 

14.5.1 - Cor 

14.5~2 - Consistência 

14.6 - Caracter!sticas Interiores 

14.6.1 - Aspecto ao Corte 

13.5 - Outros [J 

- Quais 

. __ . •. _-- _._-----~--..•. 

._---

14.6.2 .- Cor -----_.~-_.~---_._----_. __ .---- _._-_._.-

NOTAS 

Data __ ,_o _1----

. Entrevistador __ 



j 

j 
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i 

I 
! 

, I 
\ ! 
I 

r 

PRCDUTOS SALGADOS CUl</\J10S 

1. l'nmc ______ ___________ . ____ ___________ __________ _____ .. __ __ ___ _____ ____ __ ______ _ ._~. __ ~_~ . . _ ___ ~ ____ ._T _________ _ 

2. HL1 têri2. Prima 

2 .1 - Perna de Porco 

2. 2 - ri de Porco 

r:. om chisp(' [J 
s em ch í.spe L.J 
com coxal L~ 
sem coxal O 
com chis pc [] 
sem chisp~ [J 

2.3- Out rcs matéri!!s primas [] 

-----_ .• --------_ .. _.-- ------ - - ... -.--- .. _._---

corte: --- - - . - ---- - _. - ._-------- -

---------_._------~~---------

- Quais ________ _ _ ________________ . _ _____________________ -----

------ - ----_ .----------- - ------- ------------------ --_._ .-- ------- -_._-_. 

} -- Salga 

3.1 - lagredientes 

3.1.1 --Sal D 3.1. 5 - Vinagre lJ 3.1.9- Out?:osL] 

3.1.2 - Alho D 3.1.6 - Colorau [] - Quais 

3.1.3 - Vinho Branco O 3.1. 7 Pimenta [J - -- - - --_._-_ .. 
- ------------

3.1.4 - Vinho Tinto O 3. J. S Piri-Piri D ------" 

-3.2 Técnica - ----------- ---------------------------

3.3 - Tempo de Salga 

3.3.1 - Presunt'J 3.3.2 pás 

3.3.3 - Outros ----- ._-------------------
-sim nao 

l~ -- Lavagem [l [J 

5 - Dernolhagern o o 
6 - Operaç;es ap6s Lavagem ou antes da Fumagem 

-_. __ .. _._------_._-_._--
------------- - --- --------

7 - Fumagem 

7 .1 - Tempera tura __ 

7.3 .. Técnica 

8 -. Conservação 

sim 

o 

8.1 Local - - - ------------

8.3 .. Produtos Usados No Conservaçio 

ENTREVI STADOR 

-nao 

7.2 Tempo 

8.2 - Tempo ----------.------- -.. ---

--------

DATA { I 

---------------------


