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Efeito da alteragao dos niveis de sal nas caracteristicas sensoriais de
chourigas de carne bisaro em dois tempos de cura

RODRIGUES™, S; GRANDO?, C; VASCONCELOS?, L; PEREIRAZ E. E TEIXEIRA™ A.

'CIMO. 2Instituto Politécnico de Braganga, Campus de Santa Apolonia, 5300-253 Braganga,
Portugal; srodrigues@ipb.pt

Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais
de salsichas de carne com 4 diferentes formulagdes de sal (Form1: 2% NaCl,
Form3: 1,5% NaCl + 0,5% KCl, Form4: 1,5% Sub4 sal + 0,5% NaCl, Forms:
0,5% Sub4 sal +1,5% NaCl) e 2 tempos de cura (7 e 14 dias). Foram avaliados
atributos de aparéncia, odor, textura e sabor por um painel de provadores
qualificado. Os dados foram submetidos a Analise Procrusteana Generalizada
(APG) e Caracterizagao dos Produtos. Os resultados da APG destacam algumas
caracteristicas nas diferentes formulagdes de chouricas. No entanto, apenas
a firmeza sentida pelos polegares apresentou um poder discriminatorio entre
salsichas com menor tempo de maturagao. Por sua vez, a cor externa foi o
Unico atributo com poder discriminatorio significativo nas chouricas com maior
tempo de maturacao.

Os resultados obtidos indicam que os provadores nao detetam diferencas
muito significativas nas caracteristicas sensoriais quando se alteram os niveis
de sal nas formulagdes de chouricas de carne o que pode ser importante na
producdo de produtos mais saudaveis.

Palavras chave: Chourigas, porco, substituicao de sal, caracteristicas

sensoriais.

Introducao

Os enchidos sdo produtos transformados de elevada importancia e tradigdo no nosso
Pais, principalmente na regido transmontana, que para além de constituirem uma marca da
cultura e da etnografia nacional, sdo um patrimonio socioecondmico muito importante para
a sustentabilidade do meio rural e da economia local, gerando independéncia econémica,
emprego e modos de subsisténcia autonomos. O fabrico e comércio de enchidos tradicionais
estao entre as manifestagoes da cultura popular mais perenes em Portugal.

Existe uma grande preocupagao com a ligagao do consumo de sal e a pressao arterial
elevada que conduz a doencas cardiovasculares (Vollmer et al, 2001). Assim, tém sido feitas
reformulacdes dos produtos alimentares processados no sentido de diminuir o conteudo em
NaCl e assim reduzir o consumo de sédio (Inguglia et al, 2017). No entanto, esta redugdo podera
ser acompanhada de alteragOes nas caracteristicas sensoriais dos alimentos, alterando assim
a sua qualidade (Aassslyng et al, 2014; Barretto at al, 2018; Delgado-Pando et al, 2018). Dado
que a qualidade dos alimentos em geral e da carne em particular esta diretamente associada as
suas caracteristicas sensoriais, como a aparéncia, o odor, a textura, e o sabor, o objectivo deste
trabalho foi a caracterizagao sensorial por painel de provadores de chouricas de carne nas quais
se alterou a adicao de sal, em dois tempos de cura diferentes.
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Material e métodos

Os dados obtiveram-se a partir de chourigas de carne produzidas no Laboratoério de
Tecnologia e Qualidade da Carcaga e da Carne com de carne de porco Bisaro fornecida pela
Bisaro Salsicharia Lda. Em todas as formulagoes utilizaram-se 92,6% de carne, 2% de agua e
3,4°% de condimentos. Na Form1 adicionou-se 2% de NaCl, na Form3 1,5% de NaCl e 0,5% de
KCl, na Form4 1,5% de KCl e 0,5% de Sub4Salt, e na Form5s 1,5% de NaCl e 0,5% de Sub4Salt. As
chouricas produzidas foram submetidas a um processo de cura de 7 e 14 dias, e posteriormente
avaliadas por um painel de provadores qualificado em produtos carneos de 10 elementos,
seguindo as normas portuguesas, particularmente a NP-ISO-8586-1 (2001). e utilizando uma
escala de 7 pontos, na qual o 1 representa o minimo ou auséncia da sensagdo e o0 7 0 maximo,
ou valor excessivo. Os atributos avaliados foram a aparéncia (cor exterior e interior), o odor
(intensidade antes e depois do corte), o sabor (salgado, amargo e metalico), a textura (firmeza
percebida pelo polegar e dureza, suculéncia e mastigabilidade na boca) e o flavor (sensagao
de conjunto, intensidade e persisténcia). Cinco amostras de cada formulagao foram avaliadas
considerando as formulagdes de sal em duas sessdes para um menor tempo de maturagao. O
mesmo numero de amostras foi avaliado para um maior tempo de maturagao.

As amostras de chourigas com 7 dias de cura foram submetidas a um processamento
térmico em grelhador eletrico, com calor em cima e em baixo, até se atingirem 80 °C no seu
centro térmico. As chouricas com 14 dias de cura ndo sofreram qualquer tratamento térmico.
Ambas foram avaliadas exteriormente em cru e interiormente apds corte em rodelas de cerca
de 5 mm, aquelas com menor tempo de cura foram cortadas apos tratamento térmico. Todas
as amostras foram devidamente codificadas com numeros de 3 digitos aleatorios e servidas aos
provadores de forma monadica.

A analise estatistica dos dados foi realizada no programa XLStat, um addin do Microsoft
Office Excel. Os procedimentos utilizados foram a Caracterizagao dos Produtos, utilizando como
fatores os produtos, os provadores e a sua interacao, e a Analise Procrusteana Generalizada
(APG) que reduz ao minimo as diferengas entre provadores.

Resultados e discussao

Na Tabela 1mostra-se o poder discriminatorio (valores do teste e p-valores) dos diversos
atributos sensoriais produzido pelo procedimento Caracterizagao dos Produtos. Verifica-se que
apenas 1dos 14 atributos utilizados para avaliar as chourigas apresentou poder discriminatorio
significativo (p<0,01) entre formulagoes de sal diferentes nas chourigas com 7 dias de cura. A
firmeza sentida pelos polegares foi maior na Forms (média de 2,8 em 7) e menor na Form3
(média de 2,3 em 7), embora os valores médios sejam proximos de 2,4 e 2,5 nas Form1 e Form4,
respetivamente. Nas chourigas com 14 dias de cura foram 2 em 14 atributos nos quais se
verificou um poder descriminatorio significativo (p<0,05). A cor exterior da Form1 (média de 5,3
em 7) foi mais escura, e a Forms (média 4,9 em 7) a mais clara, embora proximas das restantes
formulagdes com média de 5 em 7.
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Tabela 1. Poder discriminatorio dos atributos sensoriais para as chouri¢as em estudo.

Chouriga com 7 dias de cura Chouriga com 14 dias de cura

Descritores Valores-teste p-valores Descritores Valores-teste p-valores
Dureza/Firmeza 2,580 0,005 Cor Exterior 2,171 0,015
Odor Interior 1,550 0,061 Dureza 1,754 0,040
Sabor amargo 1,246 0,106 Odor Exterior 0,676 0,250
Cor 1,013 0,156 Sabor salgado 0,487 0,313
Mastigabilidade 0,620 0,268 Sabor metalico 0,235 0,407
Flavor (intensidade) 0,583 0,280 Dureza/Firmeza 0,175 0,431
Suculéncia 0,264 0,396 Flavor (intensidade) o117 0,453
Cor Interior 0,241 0,405 Suculéncia -0,153 0,561
Dureza ong 0,453 Mastigabilidade -0,234 0,592
Sabor salgado -0,083 0,533 Odor Interior -1,317 0,906
Odor Exterior -0,526 0,701 Cor Int -1,416 0,922
Sabor metalico -0,549 0,709 Flavor (persisténcia) -1,623 0,948
Flavor (persisténcia) -2,309 0,990 Sabor amargo -3,102 0,999

Nas Figura 1 e 2 mostra-se o biplot da configuragao consenso onde se observam as
correlagdes entre os atributos sensoriais e os fatores F1 e F2 da APG e as coordenadas das
diferentes chourigcas com 7 e 14 dias de cura, respectivamente. Toda a variabilidade dos dados
foi explicada por trés fatores, F1 e F2 em conjunto explicaram 78% e 76°. da variabilidade total
nas chouricas com 7 e 14 dias de cura, respectivamente. Atendendo a posicao dos tipos de carne
e a direcao (correlagao) dos atributos sensoriais relativamente aos fatores principais pode dizer-
se que o nas chourigas com 7 dias de cura a Form1 tinha maior intensidade de odor interior e
persisténcia de sabor, a Form3 tinha uma cor interna mais escura (vermelho mais escuro), maior
intensidade de odor, dureza e sabor amargo, a Form4 era onde valores de sabores basicos
foram mais notados, embora nao muito altos, e a Form5 apresentou os maiores valores de
textura, cor externa e intensidade de sabor.

Nas salsichas com maior tempo de cura, a APG indicou a Form1 com maiores valores
de dureza, mastigabilidade, cor exterior, odor interno, sabor amargo e persisténcia do sabor, a
Form3 foi considerada a mais suculenta e salgada, a Form4 foi a que teve a maior firmeza, e a
Forms teve a maior intensidade de cor interior e sabor metalico.
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Figura 1. Configuragao consenso: representacao conjunta da correlagao entre os atributos
sensoriais e F1e F2; e coordenadas das chouricas com 7 dias de cura em analise.
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Figura 2. Configuracao consenso: representa¢ao conjunta da correlacao entre os atributos
sensoriais e F1e F2; e coordenadas das chouricas com 14 dias de cura em analise.

Conclusoes

Embora as chourigcas com diferentes formulagdes possam ser distinguidas pelos
provadores, os resultados obtidos indicam que os provadores nao detetam diferengas muito
significativas nas caracteristicas sensoriais quando se alteram os niveis de sal nas formulagoes
de chourigas de carne o que pode ser importante na producao de produtos mais saudaveis.
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Effect of salt changes on the sensory characteristics of pork
sausages in two rippening times

Summary

The obijective of this work was to evaluate the sensory characteristics of
meat sausages with 4 different salt formulations (Form1: 2% NaCl, Form3: 1,5%
NaCl + 0,5% KCl, Form4: 1,5% + 0.5% NaCl, Form 5: 0.5% Sub 4 salt + 1.5%
NaCl) and 2 curing times (7 and 14 days). Attributes of appearance, odor, texture
and flavor were evaluated by a qualified taste panel. The data were submitted
to Generalized Procrustes Analysis (GPA) and Product Characterization (PC).
The GPA results highlight some characteristics in the different formulations
of meat sausages. However, only the firmness felt by the thumbs presented
a discriminatory power between sausages with less time of maturation. On
the other hand, the external color was the only attribute with significant
discriminatory power in the sausages with longer maturation time.

The results indicate that panelists do not detect very significant
differences in sensory characteristics when changing salt levels in meat sausage
formulations which may be important in the production of healthier products.

Keywords: Sausages, pork, salts substitution, sensory characteristics.
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