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CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE CHOURICAS DE CARNE DE

PORCO BISARO. EFEITO DA ALTERACAO DOS NIVEIS DE SAL E DO

TEMPO DE CURA
Rodrigues, S., Grando, C., Vasconcelos, L., Pereira, E. e Teixeira, A.

\

/

2 ipb

INSTITUTO POLITECNICO Centro de Investigacdo
DE BRAGANCA de Montanha

2 ipb

DE BRAGANCA

INSTITUTO POLITECNICO Escola Superior Agraria

Introducao

abom

Z00TEC

X

PORTUGAL

XXICONGRESSO DE Z00TECNIA

-

Resultados

~

N hd N\ h Quadro 1: Residuos, fatores de transformacao de escala e variancia explicada pelos
4 | fatores F1 e F2 por provador
M, \
‘ 2,565 1,391 67,716 8,614
: ~ 1,877 1,084 81,750 4,248
Os enchidos : | . Alteracoes nos ! ! ! ’
sdo produtos e esrgzgldos | O” sgldce)satla O sal deve ser | sais podem 1,441 1,144 82,309 5,832
tradicionais de elaborados robglemas de reduzido ou modificar as 1,169 1,080 90,478 1,430
elevada com sal P salde substituido caracteristicas 2,091 0,964 83,074 6,248
qualidade de qualidade 1,087 0,941 87,931 3,704
S/ N 1,886 0,802 77,016 9,735
\ | / 2,264 1,325 73,684 3,644
\ \ | , L \_ 1,449 0,822 78,377 4,755
3,754 0,917 78,909 5,690
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ODbjetivo 55
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" Caracterizagéo sensorial de chouricas de carne =2
de porco Bisaro, atravées de uma analise 11
_descritiva quantitativa por painel de provadores:
~ . . 0 -
* Quatro formulacoes relativas aos niveis de sal: 2% NacCl, 1,5% 7DF1 7DE3 7DE4 ZDE5 14DF1 14DF3 14DE4 14DE5
NaCl + 0,5% KCI, 1,5% Sub4Salt + 0,5% NacCl, 0,5% Sub4Salt + |
1,5% NaCl Figura 1. Residuos por tempo de cura e formulacao
 Tempos de cura: 7 e 14 dias
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Atributos avaliados: b4
- e aparéncia (cor exterior e interior) ?DF‘?DF]_

Mastigabilidade
ureza
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Persisténcia do Flavor
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e odor (intensidade antes e depois do corte)

e gosto (salgado, amargo e metdlico)

e textura (firmeza percebida pelos polegares e dureza, suculéncia e mastigabilidade na boca)
e flavor (sensacdo de conjunto, intensidade e persisténcia)

Cor Interior

14DF4
Amargo

or Interio

Cinco amostras de cada formulacao foram avaliadas considerando
as formulacdes de sal em duas sessdes para cada tempo de cura

Metalico

Odor Exteriot4PF3

- -1 14DF5 -+
. As amostras foram avaliadas por um painel de provadores :
z . /DF3
~ treinado de 10 elementos
B -2
-2,5 -1,5 -0,5 0,5 1,5 2,5
F1 (82,69 %)
. B 4 a de 7 . Figura 2: Representacao conjunta das coordenadas das chouricas em estudo e da
ormas Fortugesas, Usando uma escala ae 7 pontos correlacéo entre os atributos sensoriais e os fatores F1 e F2.
A APG destacou diferencas entre chouricas com tempos de cura distintos, mas nao tanto entre
. . , formulacOoes de sais. As chouricas com 14 dias de cura terdo maiores valores para a cor,
Dados submetidos a uma Analise de Procrustes Generalizada apresentando uma cor mais escura, odores mais intensos, mais amargas, mais firmes, mais
(APG) suculentas e com uma persisténcia de flavor maior, enquanto as chouricas com 7 dias de cura foram
mais duras, apresentaram uma mastigabilidade mais dificil e foram mais salgadas.
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