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INTRODUCAO

A norte de Portugzal, & designagac generice de-salpicdo, produ -
to aprecisdo da salsicharia tradicionel, & utilizada para designar um en-
chido volumaso, curade pele fumo, variando na materiz prima, condimenta -
G30 e tecnologia utilizads segundo @ regido de produgdo. Assim, onde exis
te a produgéo de vinho, este surge come principal constituinte da condi -
mentagaa, rareando au ssndo mesma substituide par &gua nas zonas planél -

ticas onde 2 produgdo de vinho nao tem expresséo.

Com & mesma designacdc, surgem produtos. gue de comum tém apenas

0 aspecto extesrior, principalmente & forma, ja gue & cor poderd varisr da

castenha escuro nos salpicbes de vinho ao avermelhado nos de colorau.

; No ambito do Projecto de "Esiudo da Salsichatlia Thadicional Por
Zuguesa”, cujo objectivo visa um,canhecimen%o eprofundado dos produtos ,
seu centreole e normslizacdo, realizou-se a caracterizagéo do szlpicao do
Planalto Mirandés (Concefhos de Miranda do Dowro, Mogadouro e Vidmioso )
sob o ponto de vista tecnologico, guimico e fisico-quimico.
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MATERIAL E METODOS

Para conhecimento da matéria prima & processo tecnoldgica, foi
utilizada a técnics de entrevista directa ac produtor artesanall(*), ten-

do sidc efectuades 3 entrevistas por freguesia, num total de 174.

0 estudoc enalitico realizou-se em 58 amostras de salpicédo ,

adguiridas directamente no produtor, ume por freguesia.

Apds recepcdo de emostra no laboratdrio, procedeu-se a uma apre

ciagao sumaria dos caracteres organclépticos, seguinda-se a sua prepara-
2o, sob & forma de ume pasta homdgenea & partir da gquesl foramefectuadas

as andlises fisico-guimica e quimica.

Nz determinzcao do pH, foi utilizado o potencidmetra Orian -

A sctividade dé‘égua (aw] determinou-se por exposicao das amos
tras em cémaras com atmosfera de humidade relativa controlade, por solu-
G20 salina saturade a 25°C, cloretc de sadio (75% HR), sulfato de amdnio
(79% HR), cloreto de potassio .(84%-HR}, cloreto de baric (89% HR) (Serra
no Merenc, 1878). O resultado experimental da aw obteve-se por interpola
céo grafica dos valorss das peirdas e asumsntos de peso pefcéntuais das

.

gz 24 hores nas referidss cimaras.

ot

ANOSLraEs aexpose

A composigd3a quimica bruta estabeleceu-se de acordo com os mé-
todos de andlise da A.0.A.C. (1975) exceptuando-se a determinagdo do teor

em azoto total - Norma Portuguess NP - 1B12(1878].

A anglise estatistica dos dados foi efectuada no Centro de Cal

culo da UTAD.

(*) Entrevistas nealizadas com a colaboragas da Direcedo Reglonal de Agni
cultuna de Tras-os-Montes.
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RESULTADOS

. Pelz andlise das entrevistas directas aos produtorss artesanais ,

verificou-se que 98,28% dos entrevistados destina & sua producae

au auto-consumo. (

. 0 processo tecnologico utilizado compreendeu as seguintes etapas:

a

1.

ESCOLHA DA MATERIA PRIMA
Predominante - carne de lomba de suinn

Em pequena percentagem - carne de pa e/cu da pérna

MIGA DAS CARNES

Fragmentacaa manual de carne em trogos de 4 & écm de camprimen-
7l e 1

CONDIMENTAGAC

Agus, sal, alho, louro, coclorau, oregéas e, em certos casos cas

cas de laranjs e malaguets.
A quantificagdo dos condimentos ndo foi possivel determinar, fa

zendo os produtores, apds 8§ horas de "adobo™, prova e rectifi -

cagéo de tempercs.

REPOUSO DA MASSA

1 a 2 diae nos Concelhos de Vimioso & Mirande do Douros;

2 a 3 diass no Concelho de Mogadouro.

ENCHIMENTO

Em tripa grossa de porco atada numa extremidade e costurada na
outra, constituindo pegas de 15 & 18cm de comprimento.

CURA

Lereirs tradicional - temperaturas elevedss nos primeiros dias,
permanecendo 1,5 2 2 meses submetide & leve eguecimenta e Tuma-
gem, sendo utilizade lenha de carvalho, giesta e freixo.
COMSERVACAC

Azeite, 0len, banha ou sm ambiente natural (adegas ou dispensa).



VALURES DA COMPOSIGAD FISICD-QUIMICA E QUIMICA DO SALPICAD DO PLANALTO NIRANDES

: PROTEINAS CLORETH
LOTES pH aw HUMIDADE GORDURA TOTAIS - CINZAS DE
; sSODI0
1 5,91 0,82 35,87 20,03 34,04 6,88 741
2 5,91 0,82 32,53 24,70 33,07 8,53 6,98
3 5,684 0,82 34,14 20,83 36,46 8,32 6.53
X GLOBAL 5,898 0,82 34,21 21,85 34,52 8,61 6,97
op 0,033 0,00 1,72 2,50 - X, 75 0,34 : 0,44
CvV 0,058 0,00 0,050 0,114 ;507 0,039 0,063

LOTE 1 - VIMIOSO "LOTE 2 - MIRANDA DO DOURD ' LOTE 3 - MOGADOURO
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pH e aw EM PRODUTOS SIMILARES AC SALPICAQ DG PLANALTO MIRANDES

PROBUTOC

aW

AUTORES

SALSICHAGC FRANCES

SALSICHAD FRAMNCES

SALSICHAD ESFANHOL

SALSICHAD ESPANHOL

SALAME ITALIANC

CHOURICO PORTUGUES
/(Industrial)

SALPICAO DE VILA REAL

T

SALPICAD DO PLANALTO

MIRANDES

5,84

5,88

(.75 & D88

w

0,84

o, 78

0,84

6,89

0,82

CHEFTEL (1878)

BARRAUD E
BILLON (1880)

LEON CRESPO
et al., [1978)

SERRANDC MOREND
(1878)

CANTONI et al.,
(189721

SOUSA E RIBEIRO
[1883)

CONCEICAC MAR-

TINS et al.,

(trzbelho para
]

publicagéo




CARACTERIZACAD QUIMICA BRUTA DE VARIOS ENCHIDOS

PRODUTO i HUMIDADE GORDURA FROTEINAS - CINZAS ~ CLORETOD DE SODID AUTORES

SALSICHAD FRANCES 30,00 45,00 35,00 ‘ ——— —_ CHEFTEL (19786)

SALSICHAD ESPANHOL 26,60 46, 60 13.:30 5,34 4,03 SERRAND MORENO (1879)

CHOURICO [SPANHOL 214 B0 45,40 305,28 5,67 3,89 BARRANCO SANCH(:Z [1984)

CHOURICO FORTUGUES 30,07 43,08 10,88 52 == MARQUES DE ABRLU et al.,
(1962)

CHOURILO PORTUGUES 34,14 ' 40, 26 20,33 5,59 3,88 SOUSA E RIBEIRU [1983)

(industrial)
CHOURIGCO FORTUGUES 37529 40, 51 21,52 . B Hl S PALMINHA (1984 )
(industrial)

SALPICAOD D PORTALEGRE 28,30 40,30 . 20,82 8,57 ' 8,66 CHAGAS PAIVA citado por

POVOAS JANEIRO (1948)
INAGRD 43,00 . 19,00 28,00 | 9,50 8,20 GONGALVES FERRUEIRA E

SALPICAD

(sem re- GOROD 32,50 36,70 20,50 8,71 8,70 SILVA GRAGA (1461)

ferenciar

a origem)

SALPICAD DI VILA REAL 48,00 15,02 28,11 7,23 6,04 CONCEIGCAD MARTINS et al.,
(trabalho para publica-
Gao)

SALPICAD DU PLANALTO 34,21 21,858 34,52 8,61 % 6,97

MIRANDES =




CONCLUSCES

Destino de produgdo do salpicdo, ne sua quase totalideade para au-
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to-consuma, internoc e externo (emigrantes), verific

culdade de aguisicao deste produto no mercado.

Atecnologis utilizads nos tres Concelhos de zons do Planalto Mi -
randés néo apresenta diferengas significativss, concluinda tratar

-se de uma zona homogénea.

0 salpicao do Planalto Mirandes apressnta caracteristicas confor-
mes a Norme Portugussa NP-591(1989) .

Os parametros analisados, quimicos e fisico-gquimicos ndo aprssen
tam diferencas. significatives entre os lotes correspondentes aos
tres Cancelhos, confirmando tratar-se de um produto com caracte-

risticas homogéneas.

Da comparagac dos parametros snsliticos estudados no szloicdao do
Planalto Mirendes com produtcs similares necicnais e estrangeiros,
ressaltam’ algumas diferengas significativas, justificadas pela di

ferenga ds materiz-prima, e do processo tecnologico utilizadao.

Embors o pH do salpicao (5,88 # 0,03) seja superior @ média dos
valores recomendados pela Directiva Comunitaria 77/70 C.E.E. (5,0
- 5,2), esie produto pader-se-2 considerar biclogicamente estével

por apresentar um valaor de aw=0,82 (Directiva C.E.E. aw £ D,81).

0 bzixo valor de aw resulta do facto do produto epresentar um gla
vado teor em cloretoc de saodio (6,79 * 0,44%), valar excessivo quan
do comparado com enchidos estrangesiros, 0s guals epresentam teores
mais de acordo com a necessidade de redugao #o conteddo em cloreto

de sdadio nos slimentos.

Considera-se viavel a abtencio de um produto de melhor gqualidade,
reduzindo = dose de cloreto de 20dio, que € adicionado em excessc
para permitir a estabilirascdo bioladgica, se ses obtiver um pH fi -

nal mais bzixo no produto. Pare isso, serd necessariog criar condi

coes zg dessnvolvimento ce hecierias licticzs, = anes  zezagiss-3
um ebaixemsnto do pri e ume melhorie nes gualidades organalépticas

do preduto, situacdo que pode sar conssguida pela wtilizagso de
i
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