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Figura 2. Configuracao consenso: representacao conjunta da correlacao entre os
atributos sensoriais e F1 e F2; e coordenadas das chouricas com 7 dias de cura em
analise
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Figura 2: Configuracao consenso: representacao conjunta da correlacao entre os
atributos sensoriais e F1 e F2; e coordenadas das chouricas com 14 dias de cura em

Normas Portuguesas, usando uma escala de 7 pontos ..
analise

Os resultados da APG destacam algumas caracteristicas nas diferentes formulacdoes de chouricas.
No entanto, apenas a firmeza sentida pelos polegares apresentou um poder discriminatorio entre
: - _ salsichas com menor tempo de maturacao. Por sua vez, a cor externa foi o Unico atributo com poder
Dados submetidos a uma Analise de Procrustes Generalizada discriminatorio significativo nas chouricas com maior tempo de maturacao.

(APG) e Caracterizagdo dos produtos Os resultados obtidos indicam que os provadores ndo detetam diferencas muito significativas nas
caracteristicas sensoriais quando se alteram os niveis de sal nas formulacdes de chouricas de carne
0 que pode ser importante na producao de produtos mais saudaveis.
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