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Agradecimentos Tempo 
de 

cura?

Características físico-químicas e 
microbiológicas!!

Conservação do produto!!

Preferências dos 
consumidores!!

Introdução Resultados

Figura 1: Poder discriminatório por descritor para as chouriças elaboradas com 

diferentes níveis de sal (com 7 e 14 dias de cura)

Figura 2. Configuração consenso: representação conjunta da correlação entre os 

atributos sensoriais e F1 e F2; e coordenadas das chouriças com 7 dias de cura em 

análise

Figura 2: Configuração consenso: representação conjunta da correlação entre os 

atributos sensoriais e F1 e F2; e coordenadas das chouriças com 14 dias de cura em 

análise

Os resultados da APG destacam algumas características nas diferentes formulações de chouriças.

No entanto, apenas a firmeza sentida pelos polegares apresentou um poder discriminatório entre

salsichas com menor tempo de maturação. Por sua vez, a cor externa foi o único atributo com poder

discriminatório significativo nas chouriças com maior tempo de maturação.

Os resultados obtidos indicam que os provadores não detetam diferenças muito significativas nas

características sensoriais quando se alteram os níveis de sal nas formulações de chouriças de carne

o que pode ser importante na produção de produtos mais saudáveis.

Objetivo

Os enchidos são 
produtos 

tradicionais de 
elevada 

qualidade

Os enchidos são 
elaborados com 

sal

O sal está ligado 
a problemas de 

saúde

O sal deve ser 
reduzido ou 
substituído

Alterações nos 
sais podem 
modificar as 

características 
de qualidade

• Quatro formulações relativas aos níveis de sal: 2% NaCl, 1,5% NaCl + 0,5% 
KCl, 1,5% Sub4Salt + 0,5% NaCl, 0,5% Sub4Salt + 1,5% NaCl

• Tempos de cura: 7 e 14 dias

Caracterização sensorial de chouriças de carne de 
porco Bísaro, através de uma análise descritiva 
quantitativa por painel de provadores:

Atributos avaliados:
• aparência (cor exterior e interior)

• odor (intensidade antes e depois do corte)

• gosto (salgado, amargo e metálico)

• textura (firmeza percebida pelos polegares e dureza, suculência e mastigabilidade na boca)

• flavor (sensação de conjunto, intensidade e persistência)

Cinco amostras de cada formulação foram avaliadas considerando 
as formulações de sal em duas sessões para cada tempo de cura

As amostras foram avaliadas por um painel de provadores 
treinado de 10 elementos

Normas Portuguesas, usando uma escala de 7 pontos

Dados submetidos a uma Análise de Procrustes Generalizada 
(APG) e Caracterização dos produtos
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Descritores

14 dias de cura
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7 dias de cura
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