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D I FERi:N Ç(\ DE 
Hf:r. 

LOTES 

1 e 2 

1 e 3 

283 

.. 1·1 U .. 

T eSTE DE T 

---- _.- ._-- -- ------ ---- -------- -----------.------- ._----
NfvEL Dr SIGtllF ICANC iA VALORES DE: 

---------------- - --------_._---
T TI 

----_ .. _------ -----------
C, OS I , ;:3 0 ( NS ) 2 , 133 

0 . 05 0 , 76G4 (NS) 2 , 

0 . 05 0 . ro0 08 (NSi 2 , 0792 
-------,-------- -----

T = T calculada 

TI - T 

Os valores do peso do salpicão encontrLl:n - 58 8nt r'e 

10 2 , 70 gr (valor mínüno para a élmost réJ tlQ 8 rJo 3Q lote) 8 268 , 70 gr 

(va lor correspondente a amostra nº 21 do 3Q l ote) . O co efici -· 

e nte de var i abilidade (eV) foi de 25 , 60" pa ra o 39 l ote" de 18 , 10% 

ra o 2º l ote e de 17 , 40% para o 19 lote . Os coofici ente s do l Q e 29 

lot es são rela t ivamente semelhante s , o do 3º lote é s up erior , 

to a variabilida de no int8rior deste lote maior que no interior dos 

outros doi s . 

A de dos dados do peso do 

demonstra qu e diferenças significativôs; O . r2 __ j J pa ra 
_ • 

um nível d8 significÂncia de 5% . é igua l a 3 , 17 . Este valor é 

Dr a o do F calcul ado , F , ': 0,4739., entre os va l ores médios do peso 
cal. 

dos distintos lotes . 

o Teste de T varn também comprovar que nélO há di feI'en -

ças sign i ficatS.vds en tre as mé dias dos d i f8 rentes lotes . compê.l f' c1ndo 

duas a duas. 
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QUADRO 2 . V,~LORES DO COI·\Pi, !rIElnO (cml i)I'.S Ai-iOS TRr,S DE SA Lí'lciío Em!.'. 

LISE E5TATr STICA DOS DhOOS 

2 3 
AHOSTRA --------- - - -_._----_._-_ .. _- -

ORIGUI 

ENTRE 
ER RO 

'l 
4 
5 , 
o 

7 
8 
9 

10 
II 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
2.3 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

LOTES 

F
tab 

16, 00 
15 , 50 
16,00 
1/ , DO 
15 , 00 
14, 00 
16,00 
15,00 
12 , 50 
14 , 50 
14 , 60 
15 , 50 
15,00 
16,00 

15 , 25 
1 ,1 09 
0,072 

U,O[l 
D , OO 
l .'! , Ll8 
13 , 50 
13 , 00 
12 , 0[1 
12 , 50 
14 . 50 
12 , 00 
14 , 01) 
15 , 00 
13,50 
12 , 00 
l G,OO 
12,00 
13 , 00 

13 , 31 
1 , 130 
0;084 

f\NÁLlSE OE VARIÁNC IA 

ClL SQ QI1 
-----~ 

2 30,335 15 ,1 GB 
:iS 167, 694 3,049 
57 . 19 8 , 034 

[2 ,55J 
~ 3,17 P 0,05 

14 , 0(1 
12,00 
11. "O 
14 , 00 
13 , 50 
12, 00 
15 , 00 
13 , 00 
11,00 
11 , 00 
15 , 00 
1 1 , 00 
12,00 
14 , 00 
13,00 
12 , 00 
18, 00 
1" , 00 
11,00 
18 , 00 
19 , 00 
15 , 00 
15,00 
13 , 00 
14 , 00 
14 , 00 
17 , DO 
15 , 00 

13,83 
2 , 154 
0 , 155 

F 

4 ,974' 



r -4 2 . 

TeSTE DE T 

----- ----- ,-- ------ -- - - - ------------_. _.----- ---_.- - _.' --------- ------

O! FEREi\!ÇA DE 
f\ÉD [IIS 

V/\LO:{.rs [';~~: 

---~-------- -----_. ----- ----------_._---- - --- ------- -------
LOTeS 

1 9 2 

1 e 3 

2 [;; 3 

(1, O ~J 

--.-._------ ----

T T, , I 

----------._~-_._ ------_ .. __ .-

:2, Ul"" 

2. , [I li ( NS 1 2,071 

Corne S 8 pode observar no Quadro 2. CJ comprJ;n~·: nto uni 1.::3-

g~ 10, 12819 do 5Qlo"te) 81D,OOcrn (valorrnóximoda c:nlost:r'anºli' elo 3º 

lotel. 

o coeficiente óe variahil:'LdêldG foi de 7. 2[(';; ~l'-;I'c'J G lQ lo 

te, 8,40% para o 2Q lot8 8 15,50% para o 3Q lote. Os coefici8n-c e s do 1º 

8 2º lotes s~o bastante serfls lhantes; o do 3Q lote ~ superior. A varia-

bilidade no interior deste lote é maj_or qUE:\ no interior dos anterj.OI'8s . 

A an~lis8 de vari~Qcia dos dados corz'23pof!dent e s a~s 

valores do comprimento unitório do salpicão demon s trô que r-:á diferE:.~n-

valores mªdios dos diferentes lotes. 

o teste de T permite-nos constatar que entro a~~ méd:L-· 

as dos lotes I 8 2 e 1 e 3 h~ diferenças significativas, T , 
porw8rado 

2,1331, T 1= 4,758, para 2 comparaçao das médias do lQ e 2Q lotes. 
ca 

Ao comparar as m~dias do lQ e 3º lotos vOI'j.ficarr-se os 

Entre as m5die3 do 2º 8 3º lotes nao h~ difeI'o :lças 5i-

gnificativas, Tponderado (P.O,05) • 1.062 8 TceI • 2,071. 



1 , . 
··,'t .:' . 

QUflDRO 3 - vr,LO HES DO DiÁMETliO (w) lJ .f\S ili·-,o ST'(/IS 00 Si'.U' ICÃO E AtiÁ·· 
ES'fI\Ti' ST ! Cfl DO S 1l.L\DOS 

----·-·--To'([5'-----·-----·-- ---·- --------- -----
, 
;, 

---------------... ----_.-._--
ORIGEl-I GL SQ QI1 F 
--------------------------_.-------

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

2 
55 
57 

0 ,09/ 
13,9556 
14,0558 

0,0486 
0,2537 

0,1 915 (NSl 

Ftab [2,551 ~ 3,17; P = 0,05 



Di FEIIENçr, DE 
I-\[OIAS 

LOTES 

182 

1 e 3 

2 8 3 

-43. 

TeST E DE T 

._---------_ .. __ .... _--_._----_.-------_ .. _--

H[VEL DE SIGNIFIC~NCIA \/ALORES DE: 

._------- ---_._ ... _--- - - ------ ----------------------

0,05 

0,05 

0,05 

T 
------_._--------_._----- -------

D,70 3C (NS ) 2,127[; 

0,6704 (NS) 2,084 

U,OS59 ([\JS} 2,089 
.---_ .. _----------------_. 

05 valores do diâmr--: tro do f:~é.llpicão 8~~tÕO compreendidos 

entI~8 3.00 cm (valor mInimu corresponcJé-Jnte à arno:,:,tra nº 4 elo 39 lot e) 

e 5,73 cm (valor máxirno correspond8nte à amostra nº 15 do ~1º lote). 

o coeficj.Ente de vuri("Jldlidade (CV) oscila entre 31~40% 

do 3Q lote e 9,20% do 19 lote. 

Pela an~lise de vari~ncia pode concluir-se que nao h~ 

diferenças significativas (F tab [2:551 3,17,P=O,05eT 1=0,1916), 
Cr3 

entre os valores m6dios do di~metro do salpic~o. 



, 

1 

QUADRO ~ - VMJlI'.[S DO pI! llf,S f\/'I05TI\{", DO SP,Pl ciiU l. M!fi LI Sr: [ STATfSTI 
CA DOS DAOOS 

2 

L OT E 5-- ------.--.--.------- ..... _ .---._--
3 

---------_._--_._ ._-_._----~_._--.--_._--------

1 
2 
3 
~ 

5 
6 
7 
8 
9 

la 
11 
12 
13 
IIi 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
cv 

· ORIEGM 

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

~1. 9 S 
G,21 
5, eri 
5,~7 

5,27 
6,32 
6 , 26 
5,82 
5,98 
5,94 
5,95 
5,56 
6,19 
5,98 

G, Ol 
S, ei! 
r: , . f] 
J, ~j ,- . 

s,n 
5, GF, 
6 ,41 
0 ,55 
5,97 
ti . ) 6 
5 , 94 
5,83 
5, 08 
5,63 
6 , 27 
6,05 
5,fi3 

~) I ~-i.1 

~) . 9 0 
5 ,6 7 
5,76 
S . tj 1 
5 ,96 
6 , G9 
5 ,74 
5 ,9 5 
5,85 
5 . 88 
5 , 69 
5,87 
6,38 
5,61 
6,05 
6 , 00 
5,80 
5,81 
5 , 63 
6,36 
5,89 
5 ,77 
5,49 
5 , 53 
5,60 
5,27 
5,08 

---,-----,-_.------_. 

GL 

2 
55 
57 

5,91 
0 , 294 
0,049 

ANÁLISE DE 

SQ 

0,0714 
5,9337 
6~OO52 

5 ,91 
0,310 
Õ~652 

VARIi\NCIA 

5,84 
0,337 
O~ÓS7 

._-------------

QM F 
-------

0,0357 0,3312 ([,51 
0,1078 

Ftab [2;551 = 3,17; P - 0,05 



TESTE DE T 

----------- -----~_._-------------_._-- ._---------
DiFERNÇI\-DE 

i1f:D I rIs NfvEL D[ SIGN IFICANCII\ VI\LORES fll:: 

------------- -------------------
LOTES T 

------_._---_._-_._--------
1 e 2 0 ,0 5 0,01li1 (~6 ) ~ , 131 

183 0,05 0,654 5 (~IS ) 7,10G 

283 0 , 05 0,7081 (NS) 2,091 
- ----------_._---------_ .. _ .. __ .. _------------_. 

Corno pode comprovar-s8 no e)uadro 4, os va1or8 3 do pH 

do salpiceo encontram-se entre 5. ue (valoi~ mínüno da amostra nQ 28 do 

39 lote) 8 6,56 (valor m~ximo da amostra nº 7 do 2~ lote). 

o coeficiente de variabilidade foi relativamente redu 

zido para o 1 º. 2 º 8 3º lotes. respectivamente, de 4,90% J 5.20% e de 

5,70%, ~ermitin(jo concluir que a variabilidade no interiords cada lo 

te é pequena. 

A análise de variância mostra sue nau há 

signi.ficativas, (F_c _ h [2-?"]= 3 ,17 8 F 1= 0,3312) ent:rc os vd,-or8s 
t....d:....o 1--' ca 

[nédios do pH dos lotes 1, 2 e 3 . 



. ! 

QUf\DP-O 5 - VALORES 01\ ,I\CTIVIDADE Dfl ÁCl ir" (a,,) D;',S 1\i'\05TI;I\S DO Sf,LPI,,­
cAo E ANÁLISE ESTI\TrST I CA DOS DA DO S 

------LmIs-------- -- ------------------------
2 

Ar10 S T RI\S ------------_._-------_ .. _--- --------_._---
I 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
]li 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

- 28 

X 
DP 
CV 

ORIGEt1 

ENTRE 
ERRO 

0 ,, 80 
0,93 
0,14 
[J,76 
0,76 
0,77 
0,82 
0 , 82 
0,79 
0,82 
0,75 
0,86 
0.90 
0,85 

0,82 
0,059 
0,072 

O,êl3 
0,75 
G, BO 
0,8 5 
0 , 80 
0,87 
O,(l7 
0,79 
0 , 82 
0 / 713 
O,BO 
0,86 
0 , 63 
0,85 
0,79 
0,86 

0,82 
0,039 
0,047 

[1,76 

0,76 
0,(\ 3 
O ~ B:, 
0,78 
O,7S 
D, 8S 
0,3 6 
0,75 
0,82 
0,78 
0,79 
0,94 
0,79 
0,78 
0,85 
0,84 
0,78 
0,81 
0,95 
0,79 
0,77 
0,93 
0,88 
0,89 
0,87 
0,82 
0,76 

0,82 
0,055 
0,067 

--------

ANÁL! SE DE VARIÂNCIA 

GL SQ Qt1 F 

LOTES 2 0,0001 0,0000 3,237 ' 
55 0,1608 0,0029 

0;1610 

Ftab [J,551 = 3,17; P = 0,05 



-'i fi. 

TESTE DE l 

- -_._------~- -- -----._-~--~- --- ------_._ - --- - - ----_.----
DI F[r;Ulç/\ DE 

MtDl!\ S 

LOTES 

1 '" 2 

8 3 

2 8 3 

NfvEL DE S1GNl f lCAN C1A 

0 ,05 

0,n5 

0, 05 

VALORES DE: 

T 
---------_.----

O, 09S0 (NS) 2 , 13 Bl 

ri, 130B (NS) 2 ,1157 

0 , 2 93 1 (N S) 2 , 0815 
-------------- ------ ._ -------------------

No Qundro S. VBI "ificB- S 8 [ jUC o s va l o r e s da actividade 

d e a gua do salpic~o se encontram entro 0,75 (valor lninimo da omostra 

nº 11 de lQ lot8) e 0.9 5 [valor m~xi~o pDra a amos tra nº 21 do 5Q lo 

te J • 

Os coeficient e de variabilidade dos distintos lotes 

sa o de 7,20% pa ra o 1º lote, de 4,70% para o 2Q lote e de 6,70% para 

o 3º lote . A vari a bilidade no interior de cada lute considera-s8 pe -

qU8nô, apresentando valo r a s semelhantes para todos os lotes. 

A prova d9 signific~ncia da an~lis 8 de vari~ncia foi 

positiva. podendo detectar - 58 diferenças significativ~s rio valor da 

actividade da ~gua, F
t

. [2 <- 1 = 3,237 , entre os valores m~dios dos 
ao J :J:J 

diferentes lotes analisados . 

As médias dos três lot8s sao iguais. apesar de haver d2. 

ferenças significativas entre os valores m~dios d05 distintos lotes. 



j 

QUADRO 6 _ VALO HES Dr, HUI-j I Dr,Of: (i; ) [)'''IS N\OST!'.:\'o DO S{, LP I 0 \0 E ANf\L1 

SE EST/\Tf ST I crI DflS Dr,DOS 

------rõT(S--- ------------------------- ---
z 3 

--------- -------_._---------------_ .. _-------1\1'10 S T RA S 

1 26,80 32,90 2e , 71] 

2 '16,22 3:;~" 40 2J; ~j Ll 

:1 S7.,G7 41, 9:) 3:1 . 31 

ti 23,10 33,83 3 S, 13 

5 18,12 26,1 11 28 , C13 

6 36,89 40,67 23,7éJ 

7 35 ,1 ,J 37,42 35,35 

8 34, 34 3S,87 37 , 10 

9 40,21'1 22,92 26.2'1 

10 43,34 28.78 2ti ,4 " 

1 1 30,81 28,1 6 25,2U 

12 39,72 32,54 25,30 

13 44,42 37,45 30,05 

14 31, 73 30,76 41,i'7 

15 35,61 27,71 

16 30,14 27,56 

17 33, J 3 

18 38,15 

19 
2G,Ol 

20 33.3 11 

21 42,07 

2Z 
44,32 

23 
30,fl2 

24 
4S. 3~) 

25 
42~O6 

26 46,78 

27 45 ,41 

28 4 2 ,22 

------ .. ----~--------

X 35.,97 32 . :\3 34, }4 

DP 9,090 5.768 ;' ,067 

CV 0,252 0,177 0,207 
. ----

ANÁLISE DE VARIANCIA 

ORIGEH GL SQ Qi1 F 
.----

ENTRE LOTES 2 55,495 44,248 D,I061 U,IS) -

ERRO 55 3 095,821 56,286 

TOTAL 57 3 184,315 

F tab [2,55] 
3,17; p .. 0,05 



--·5U. 

TF3 TE DE T 

_ ____ . ___ ._. _____ _ . __ . _-- ---_._~- --+--_ . __ ..• _ .. - -- -- ~----_ •• _- - - --- - -- - -- - -- - ___ o 

n i FERENÇP, O ~ 

Mtlllf-\S 
NfvEL DE S IG N l r lC A!~C 1A 

--------------- .. _----------._------------------- - -------_. -.-
LOES T 

---_._--.---- ---.--------_. 
1 e 2 a, os 
J. 8 3 

2 83 0,0 5 O, EH7D(NS] ~~JQB 6Ll 
._------_._--~_. __ ._---------------------- -------_._--.-----

Como pc:de C1b~~e r\j Cl r- SE:1 no Ou[xJrc 6 . (1 c(lntE:~ údo fml hur:ü 

do 1Q lot e l 8 46,78% (valor rn~xinlo correspondor-Ite ~ amostra nQ 26 do 

3º lotel . 

A variabilidade (CV l ~ de 25 , 2U% para o lQ lote, de 

17,70% para o 2Q lote e de 20 .70% para o 3º lote. Ve r ificam-s8 valo-

res muito idênticos nos diferentes lotes. serldo a di5pers êío no ints.-

rior de cada lote m~ito semelhante. 

Dd análise de variâ~cié3 dos dados inc luídos rw Quadro 6. 

deduz-se que n~o h~ diferenças significativas (C' 
, tah [2,55] = 3,17 [3 

F 1 = O,7861J entre os valores m~dios do conte0do em humidade d~s 
ca_ 

distintos lotes. 
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QUADRO 7 - CONTEODO EM GORDURA ( ~ l DAS AHOSTKAS DO SALPIC ~O [ ANAL I 
SE E5TATfsTiCA IJ05 DADOS 

---_. __ ._-
L 01 [ç--------.-.----------------.-.-

P.t~OS i RAS 
1 2 3 

------- ----- ---- --- -. . _ --------------

2 
3 
4 
5 
6 
I 
8 
9 

la . 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
21} 
25 
26 
27 
28 

31,00 
l1,li1 

.1 '/ 7 
" -I 

39, 2G 
52 , 06 
l:í,l~l 

20,56 
19,8J 
10,73 
9,~1 

15,20 
15,9 5 
10,06 
24,07 

20 , 7~1 
3d , 7o 
n . i':l 
/.'13 , ?7 
73 ,7] 
) '; ,11 

17,13 
::1t) ,27 
3C,.74 
32 , 34 
15 , 31 
16,79 
23,53 
19 , 82 
30,9S 
18,67 

27.2'1 
JJ , O' I 

15 ,70 
21 , 30 
44,10 
22,65 
14,50 
24,92 
3·1,73 
30,38 
2J,00 
2CJ,36 

9 , 39 
21 , 47 
27,32 
23,46 
17,25 
23,38 
13 , 30 
15 , 91 
17,05 
25,53 

2 , 55 
16,96 

G, OO 
10,49 
16,65 

--_._-------_._------_._--
X 

DP 
CV 

20,036 
12,59 

0,626 

24 , 70 
7 . 57 
0,306 

ANÁ L! SE DE VP,R I ÃNC I A 

2CJ , 28 
8,762 
0,420 

ORIGEM GL SQ Q/1 F· 

ENT RE LOTES 205,292 102 ,6 46 1,067 
ERRO 55 5 286 , 927 96,1623 
TOT.8.L 57 5 494 , 220 

Ftab [2,551 - 3,17; p 0,05 

.. _-_. 

(NS) 



I ' 

,::') - _.' L, , 

TE:' TE DE T 

_ _ _ ~~ _ _ ___________ ___ • _ __________ _________ _ _ _ _ _ ___ _ __ H _______ -- - - --

[JI FErm , çi\ DE 
I'H~D ! f'...S 

NfvEL DE SIGNiFICAwC I A 

- ---------------------_._---------_ .. __ ._----,--_. __ .-------------_. __ ._ -----------
LOTES 

1 8 2 0,05 

1 83 0,05 

? e 3 u,os 

T 

1,2107 [1\15 ) 

0,21ml (f;5 ) 

1,5449 (NS) 

2,126 1 

2,OB37 

No Qua dro 7, observa-so qu e o cont 8Gdo ern gordura do 

sal p i c ã e:- s e enc ontra entre 2, S5?ó (va lor mínimo dCl amostra nº 24 do 3Q 

lote) e 52,06% (valor' m~ximo da amostr~ ilQ 5 do lQ l.ote]. 

Como pode cornprovar-se no quadro, a vartabJIJdade [CV] 

dos dj.sti~ltos lotes foi de 62,80% para o lQ lote, de 3(~,60% puré] o SE. 

gundo lote e da 42) 50% parao 3º' lote. 

A varj.abilidade é relativamente diferente de lot e para 

lote; a do lQ lote ~ superior ~ dos lotes 1 e 3. 

fI, análi.se de variância rI03 dados de conteúdo em gord.:=. 

ra do se.lpicão demonstra que não há diferenças sj.grd.ficativas (f , 
ce.i 

= 1,06?J entre os valol. .... es r:lédios dos distintos lot.es. 
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QUADRO 8 . CONTEODO EH PROT[!NAS TOTAIS ( ~ ) DAS AMOS1 ' R~S no SA P :C~ G [ 
ANÁL [SE ESTf\T fST 1 Ct\ DOS D/\DOS 

-------L o T (s'-'- -.. - .. - --.-- .---------... --..... -.-- .. -..... -.... 

AliOSTRf\S ----

ORIGEfl 

ENTRE 
ERRO 
TOTAL 

2 

:1 
I! 

5 
6 
~ 
I 

8 
9 

I o 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

LOTES 

o ? ,. -' 
._-----_ ..• ~ .. _----_ .. __ .. -_._.-

~ ') "/ ~ 37 , ;,12 ':l,c, 7 2 
.... L.. " .L _ ." I . 

31,C'1 :lD , n 30,17 
31,8!; 7.7 . J ~ 29.tiO 
30 , 22 3G , 20 l~O, Da 
24 I D5 30 , 54 3,1 J 7 5 
36 , S3 35 , 27 30 , -17 
3G,3~ 36,H 3~,. g,q 

35,15 ~O J 45 3~J . ~n 

3:i, BO 7..7 . 4 B 3S ,9 el 
3.1,10 27,6 2 30 ,08 
40. L18 3rt ,97 32,27 
33,S4 46,33 44,91 
35,29 38,68 44,53 
37,67 29,42 42 , 64 

27,51 39 , 92 
32,93 35 , 94 

36,07 
30,7 .3 
43,40 
-,0 , 71 
36 , 42 
28. S/j. 
36,60 
4l,31 
31,57 
37,74 
35,51 
31,69 

._---------.'---
34 , 04 33,07 36 , 46 
3,602 5 , 218 4,805 
0,105 0,155 0 , 131 

ANALISE DE VARIANCIA 

GL SQ QI'\ F 

2 132,6195 66 , 3098 2,918 (tlS) 
55 1 249,8051 22,2737 
57 1 352, 4248 

Ftab = 3,17 para P [2,55] 
~ 0,05 



------~_._----_ . _.---~--- .. __ .------ -_.- . _--~._.-- _ ....... _----------- ~.-~ - . __ ._-._--

DI FEHEN çrl DE 
f1t OI,% 

NfvEL Df SICNIFiCAHCIA 

---------_ .. __ ._----~---_._-_ .. _----------_ ..... __ .- -~-----_ .. _--_."-_.-._.-_.~----

LOTeS I 
---------- ------------- ------_. --_._,----_.-----

r:. 2 O, ctJSt1 [ \: ~~ ) 

103 o 1 OS 1. G J :~lj (N::;) 2 J O~lg 

2 e 3 0,05 2 .J62 3 * 2,0959 
----------------------------.. _-------------_.--_._----------

t ' - - - d --pro SInas ~o~alS o salpicao esta cornpr8c ndido 

nimo correspondente ~ amostra nQ 5 do l Q Jota) 8 46~:35% [valor má)~ i.-

ITIO da amostra nº 12 do 2º lote). 

o cOEficiente de variabilidado (CV] dos distinto s 1.0-

tas e de 10,50% para o lQ lot8, de 15,50% para o 2º lote e de 13,1D% 

para o 3º lote. Estes coefic:j.entes não são rnui to di -f-'c~ rE'ntes entrE': si, 

sendo o do 2Q relativamente superior ao dos outros dois lotes. o que 

nos leva a concluir que a c!isp8rs~o no irlterior eles'te lot:e ª superi-

ar à dos lotes 1 e 3. 

A an~lise de uari~ncia dos dados correspondentes aos 

valores das prote{nas do saliJicão demonstra que não há di fenmçus si 

gnifj.cativôi. (F
tab 

[2~55) = 3 .. 17 8 F cal = 2 .. 9l8) entre C3 \JLJJ. lll~es fil8 

diCts. 

o teste de T pGrmite-nos assinalar que h~ difernnças 

significativas entra as m~dias de loto 2 e 3 .. T d pondef'a o 

leal = 2 .. 1623. En1:1~8 as médias dos lote:; 1 e 2 (T I ~ 2,129 ponderaso 
o 

T
c

-_
l

" 0,60641 8 1 8 3 (T d = 2,099 8 T 1 1,83251 n~o 92 vcri 
r: pon erado ca 

fica~ di -ferenças significativas. 
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QUi\D! \O 9. COIHEU DO Ui CIN Z,\S (>;) DO S/\ !J'iCM l M /iLISE [STÍlHSTIUI 

DO S D/\DOS 

------·-Tõ·[rç----·---·---- ---.. ·- ·· .. ·---- ----- . 
2 3 

AriOSTRA 

OHIGEM 

1 
2 
3 
L, 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
1 1 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

ENTRE LOTES 
ERRO 
TOTAL 

------_. _ .. _------_.---

GL 

2 
oC' 
00 

57 

7,16 
9,77 
10,~5 

6,80 
S , 18 

10,68 
8,02 
9,34 

11,83 
9,30 

11,07 
9 ,0 6 
9,94 
7,17 

8,99 
1. 813 
0,201 

D,25 
e,49 
7 .. 51 
6,50 
6,75 
",09 
7,80 
[i .. 07 
8 ,71 

10,80 
10,72 
8,97 
8,49 
8,83 
5, [\lI 
9,37 

8,53 
1,278 
O,H9 

ANÁLISE DE VARIÂNCIA 

SQ QM 

4,1638 2,0819 
211,0502 3,8372 
215,2140 

.F tab [2~551 ~ 3,17; P 

6,63 
ü,Sl 
/,7 9 
0,0 0 
7,ge 
? , 4 Li· 
6,U2 
5 ,1 8 
9, E16 
8 , 4 6 

17,55 
8,51 

10, ~)O 
:i,77 
7,94 
9,93 
7,51 
9,59 
7,91 
9,13 
5,7 S 
9,02 
5,77 
7,57 
6,92 
8,32 
8,02 
6,43 

8,32 
;:,226 
0,267 

0,542 

0,05 

F 
... -----

----~---

(i\1 S ) 



.' -- ., !) • 

TESTE DE T 

------------------------ -- -- - - ---- --- . --- -----~------ - -- _ .. --- -------_. 
D II:- E;-; U-1Çi\ DE 

i'~ ~ D! AS 
NfvEL DE SjGf~ !f- !C7\NClf\ 

------------------- - ------------------- - --- - _ .. - -- .----_. __ ... _----_._._--- -_. 
L.OTES T 

--_._--_.- - ------_._--- ---------
1 e 2 0,05 [) , / i~ J.1':; UJ S ) 2,137 11, 

8 3 0 ,05 ] , 0 /1 0 (NS) 2 , 1033 

283 U, D5 0,'10 /;9 (j\lS) 2 , 07L~3 

.. _------_ .. _--_. __ ._-----_._._---------_._-

Pelo Ouadro 9 , verifica-s8 que o (;DntB~dQ e:n ci rl zasdo 

salpicão oscila ent r e 5 ,l a?.; ( vêlClr rníflüllo r:;or~·csp8ndcr,t8 à a:ílustra ílQ 

5 do 1º l ote) 8 17 . 55% (valo!.~ rLl3ximo corl'l=!:::ponclentn ã amostra nQ II 

do 3º l ote). 

Observa - se ainda na tabela que o cooficiante d2 varia 

bi l idade dos distintos lotes é de 20.10% para o 19 lot8 , de 14,80% p~_ 

ra o 2º l ote e de 26,70% para o 3Q lota. 

A an~lis8 do vari~ncia revela-nos que nao existe dife 

, • " • .'. 1= rença slgnlTlca~lva> I cal 0,542. entre os valores m~dio5 do cont8~ 

do em cir!zas dos distintos lotes . 



QUAD RO 1 Ü . CONTE !] DO EYi C l. OP f~ l O D[ SÚfJi t.; ( : ) :J t'.~ , í\ :' i 0~~ Tr~j\S uO ~,j\LP IC /, O 
E AN/~L1S[ ::' S1,L\ TfS -f l C!\ r)(:s l) rl tIO:; 

----------c"o-:(es--------·.··. _ .. -_.- .-.----------. _."--- - --
MIO S T F;A S 

-----------_._- ---._-- - -- ----._- --- - - ---- ----

ORIGEM 

ENTRE 
ERRO 
TOTAL 

5 
r 
O 

7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
1 L, 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

x 
DP 
CV 

LOTES 

~-; , I f; 

ô . ln 
9 I O ·~I 

5, 97 
Li, ] ::, 
9 , 0 [1 

ri , 53 
7 , ~; 5 

10, 31 
9 , GO 
9.~4 

5,77 
6, 7 ~:, 

5,48 

7,41 
1.857 
0.250 

,I , '!:j 
;-; . !! 
[j I ~j,' 

J , I :I 
'.' • ,1 j 
7 . i' G 
t i , ~4 

'I -' o , , u 
"} '"l , 
I • <'_ .... 

:J • ~l ~ 
9 , E, 
7 0'1 , w 

L . 9'; 
7,S5 
7 , f}:l 
7 ,43 

6,93 
1.402 
0,200 

ANil LI SE . DE VAR I!\NC IA 

GL SQ QM 

2 7.4167 3,7083 
55 139,056 2,5257 
57 

F . 
tab [2,55] 

3,17 para P 

? ] n 
ti • i' !: 
7, /G 
fi . D1 
C, 3 D 
4 , &7 
3,32 
rJ , O~, 

G, B3 
5,67 
6 , 0 1 
d. ~ 8 
3,26 
7.39 
7,16 
S / 58 
8,52 
6,07 
7 , 22 
4,15 
7,41 
6,62 
5 . 75 
5.S4 
6 . 7J 

6,El8 

6. S~i 
l, 45S 
0,222 

1,466 

0,05 

F 

[f\iS) 



TESTE DE T 

_____ ,~ _ _ __ • _ _ • ____ _ • ___ • _ _ ____ _ ___ _ _ _ _ ._. _______ ._._ • • __ • __ _ ____ 0 _ _ --._-_ • • ---

01 FEREN C/\ DE 
HtD ! i 1. S 

l~rV E1_ DE SIGNIFtCANC!A V/\LORES ür::: 

--- - - ._-------------._---_._-------_. _ ----------_. _--_ • • _--___ o _ •••• ~ __ ._ 

LOTES T 
-----_._-----_._-------------_ .-. 

1 e /... 0,05 D,nS? (NS i 2,1363 

18 3 0 , 05 1. S1\3/1 (NS) 2 , 1222 

28:3 0,05 O, Seg8 (['IS 1 2,0925 
-------_._------~---------------_ .. __ ._------_._----------

U QuadrD 10 IJlDstrc-J-nos qua O conteúdo cm cloreto de SI] 

dia S8 Gncontra entre 3 3 26% [valor minirllo para a amostra nR 8 do 39 

lote) 8 10,39% (valor m~ximo para a anlostra nQ 9 do Jº lotel. 

o coeficieilte de variabilidade e da 25 , 00% para o 19 

lote , de 20,00% para o 2º lote 8 de 22 , 20% para o 3º lota. 

Os coeficientes sao relativamente seme ltlsntes p~I'a to 

dos os l otes , verificando-s8 igual situaç~o no seu interior. 

Pela an~lise de vari~ncia~ verifica-s8 nao existirem 

diferenças significativas (F I = 1~ 4667) entre os valorss m~diDs de 
ca 

conteGdc em cloreto de s6dio dos distintos l otes . 



QUADRO 11. CONT EÚIlO Ui IIZOTO 1'ltiO r:',on: ICO ('yl! DO 'i r) [,: /\5 fIt-\llST~f,~; r'o 
SA!_P1CAO E A~~ LIS E ESTA"r fSl"iCA DUS [JA1JOS 

- -----TõíE,----- -- --- ----- - - - - -- ------

AMOSTf\AS 

2 
3 
I; 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
Iii 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

X 
DP 
CV 

D,?r! 
1. ] 9 
0. 64 
Ci , 77 
O,G8 
0,/ 0 
O ,sr, 
0,69 
0,73 
ll,5 5 
0, 80 
0,8 9 
0,83 
0,50 

0,82 
0,115 
0,139 

C! I 1' .) 
O o, ,, 

, I , 

D,ei 
O, OU 
O I 711 
0 ,1\ 3 
0,03 
O,C? 
O, bU 
O, US 
0,66 
0, 27 
[l, 54 
0 ,86 
0,14 
0 . 61 

0,7 3 
0,142 
0 , 192 

ANÁLISE DE VARIÁNCIA 

ORIGEM GL SQ Q11 
-----------

3 

O, ~ID 
0 , 69 
O ,ele 
0,77 
0 , 76 
U,6fJ 
n 7') 
.... , I L 

0 , 84 
0, 79 
0,50 
0,88 
O , 7[J 

0,70 
(J .6 5 
0 , 7", 
0,99 
1, 00 
O,e9 
0,65 
0 ,69 
0 , 32 
0,91 
0,97 
IrCI 
0.69 
0 , 70 
0,9 1 
0,82 

0,75 
0,122 
0,10, [; 

F 

ENTRE LOTES 
ERRO 

2 
55 
57 

0,0604 0, 0302 
0 , 9342 0, 0 169 
0,9947 

1 , 7786 (f~Sl 

TOTAL 
------- -_._---

Ftab [2,551 ~ 3,17; P =0 ,05 
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TESTE li E T 

-------------~----------------------- ---,.-.- -_.-. ----- ... ----
DI FEf,E liÇA DE 

:·H~D I f-\S 

LOTES 

1 8 2 

1 e 3 

283 

NfvEL DE SIGNIFICANCIA 

O, Cl5 

0 , 05 

Vr,LOI'XS OE: 

T T 
- ----_._------_._._--------

l , DllG] (N S J 2,1307 

1,] 712 ( í\JS) 2,1101 

1 J O '\~H [~b 1 2 , 0964 
------ ----------------------_._---------------- .--

Como pode obser var'-s8 no Quadro II, o cont8Gdo em azo 

to nao proteico do salpic~o oscj.lou entro 0,27 gr/lOO gr (valor mi-

nimo correspondente ~ amos1:ra nº 12 do 2Q lot e ) o l , J9 gr/l.DO gr [va 

lor máximo correspondente à amostra nº 2 do lÇl loto} . 

A variabilidade [CV ) foi de 13 ,90% pa~a o 19 lote, de 

19.22% para o 20 lote e de 15 J 60% para o jQ lote. [Js COt~f:i.cj.ente~-J J no 

lº e 2º lo t es J são I'elativ8r.18nte idênt:i.cos 8 nc 3º lote 8 lig8ir' .:.'::imc~ 

t e s uperior . A dispersão no interior do 3º l ote é superior à dos 19 

e 2º lotes . 

Da an~lis8 de vari~ncia dos dados, dedlJZ - Se qll8 n~o h~ 

diferenças significativas [F .= 1, 7796 8F
t

, [_, CCJ = 3,17 ; P = 0 , 05) 
ca.L ao -'- J ....J:l 

entre os valores médios do conteúdo em azo'to não pro t e:l.co d()~) dístin 

t os lotes . 
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QUAD RO 12. CO NTCaDO EH PROTEINAS SOLÚVE IS (9 r /1 00 g r l OAS AI1 0ST RAS 
DO SALP !cAO E ANALISE ESTA1"fSTICA ()OS DAD OS 

- ·--·-- ·----cõTrs- - - --- --·-----------., " L ) 

f.I-\OSTRI\S - --_._-- ----- - - ----_. __ ._--
4 , ) O " r· '" ~~) • l.J () 3 , 7Ll 

2 5,9 C i,9 S 0 , 81 

3 5, 09 5 , ~15 2 , 2 5 
4 2,7 0 2 ,7 4 0 , 00 

5 1,55 7 , 12 
~ n~, 

tj , QL 

6 6 , 31 8 ,12 0 , 8 1 

7 /lr,41 '1 . 7 7 2 , 2:3 

8 5,45 2,01" 3 , 70 

9 5,99 2,75 0,81 
10 6,80 2 , 75 2 , 25 

II 3,42 9,14 J ,7 0 

12 6,53 4 ,l Cl 0,01 

13 7,34 3,70 3 , 70 

14 4,95 0,00 3 , 70 

15 0,00 2 , 25 

16 2 , 75 2,25 

17 5,18 
18 3 , 70 

19 6 , 89 

20 5,9 0 
21 9,71 
22 8,16 
23 5,54 
24 5~18 

25 2 , 25 
26 7 ,3 5 
27 5,54 
28 5,54 

X 5,12 3 ,7 8 3,96 
DP 1,569 2,525 2 , 503 

C'íI 0,306 0,665 0,526 

ANÁLISE DE VARII\NC IA 

._--

ORI GEl·' GL SQ QW F 
_._-----

ENTRE LOTES 2 16,1565 a , ú784 1,4236 (i'IS J 

ERRO 55 312,0982 5,6745 

TOTAL 57 326.2550 

Ftab [2,55] ···3 ,17 ; P -. 0 ,05 
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TESTE OE T 

---------_ .. _-:---- --------------------------_ .. _-'---- .. _----------_._--- ------
[II fEREI·jÇ,~ OE 

HEIJIP.S 
NfvEL DE S!GN IF!CANCIA VALORES fiE: 

-_ . .•. _---- ----------------------------------- T 
LOTES T 

--------------_ .. _------------------------ 2,1 27 6 
1 " 2 

1 c 3 

2 8 3 

.1 , ? /G~i l f\]S ) 

1 , COEl[) (NS l 2 , D9[1o 

0,05 O, 7.S9~) (N Sl 2,0941 

------_._-------------_ .. _-------_.-

No Qlladro 12, observa-se (11J8 o corlto~do em pratBi~as 

sol~v8is S8 encontra entre 0 . 00 gr/lOO gr (valor m{ ninlo da s a:ncstrôa 

nº 14 8 15 do 19 lote 8 nº 4 do 39 lotel 8 9,77 gr/lOO gr (valor m~-

ximo da amostra nº 21 do 3º lotel. 

A variabilidade (CV) para os di.stintos lotes oscilou 

8utre 30,60% d0 lº lote 8 66,80% do 2Q lote. 

o coeficiente de variabilidadE! do 1º lote pode S8r COrl 

siderado reduzido em comparaç~o com cs do 29 e 39 lute3 1 sendo odes 

tes lotes relativamente semelhante . A dispers~o derltro do 29 e 30 lo 

tes e maior que a dispersão no lQ lotD. 

A anã'lis8 de variância dos de.dos do contl":i údo 51n prote~~ 

nas solGveis demorlstra que n~o h5 difsl'sflças signi"ficativas (F = cal 

1
J
1424) entre os valores m~dios dos diferentes lotes. 

----------------------------------_. 
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QUAD RO 13. RE SU MO DOS PARA;·\ [ ·rnos FrSICOS DO SALPIC ~O DO PLAI~AL 
TO n 1 R/\t~ Dr:: S 

LOTES 

2 

3 

X GLOBAL 

pp 

CV 

/1 ~ 29 

4,19 

4,20 

4,23 

1l,055 

0,013 

CO iWE I nEN"1 O (cm) 

15 , 2::> 

13 ,31 

13 ,03 

1'\,13 

1,00 

0 , 070 

PESO (g,-) 

170,61 

157,43 

161,86 

153 , 30 

6,71 

0,041 

A partir dos dados observados no QU~lciro 13, verificB-

-se que as amostras apl'8sent~1m uma p8qucna variabili[jacie no diâmetro, 

no comprimento e peso, sendo os coeficie ntes de variabilidade r8sp8~ 

tivamente de 1 , 30%, de 0 ,7 0% e de 4.10%. 

QUADRO 14. COEF I C I ENTE DE CORRELAÇÃO DOS PARÂflETROS FI S I CDS DO SAL­
PICÃO 00 PLANALTO MIRANOEs 

COflPR I 1·IENTO 

O IÂHETP,O 

PESO COMPRIMENTO 

0,39* 

0,58*"* 

rtab [56] = 0,2594 para P = 0.05 

(STEEL e TORRIE, 19B11 

Pela an~lise do quadro 14, verifica-·se que o valor do 

coeficiente de correlaç~o entre o peso e o di~metro apresenta um va 

lar positivo muito significativo . coostatando-s8 que o seu valor pa·· 

ra o .peso 8 o comprimento ~ positivo G significativo . 

-- - ------- -
, 
I 



QUADRO 15 . RESUllO DOS VALORES DA COMPOS I çÃO FI S I CO- QU rr1! CA E QU r;-i I CA DO SALP I CÃO DO PLANALTO r-í I Rr,:,DEs 

HUM i DADE GORDURA 
PROTE I Nr,s 

C I NZ,~S 
C LORETO DE AZOTO NÃO PROTE I i'l;1.S 

LOTES pH aw (%) (%) TOTA I S (%) s0010 PF:OTE!CO SOLÜ\i[ iS 
(%) (% ) (9r/iO O ge) (o..-/iro g'-) 

\ ... . .' ' ~ , 

1 5,9 1 0, 82 35 , 97 20,03 34 , 04 8 , 93 7 , 41 U, i32 5 } ~ 2 

2 5 , 91 0,82 32,53 24,70 33 ,07 8 , 53 6 , SS 0 , 73 3 , 713 

3 5 , 84 0,82 34 ,14 20,83 3fi , 46 8 , 32 6 J 5.3 0,7 8 o 0 -
-"~ ".) 

X GLOBA L 5 ~ B9 0, 82 34 , 21 21, 85 34 , 52 8 , 61 6 , 97 0 , 73 4 , ~=s 

DP 0,033 0 ,00 1,72 2 , 50 1,75 0 , 34 O .14 , , , O, [l/i5 I! , 2 '~ 

CV 0 ,056 0,00 0 , 050 0,114 0 ,507 0 , C39 0 , 063 O, CS 8 Cl ,l Q0 

A partir destes dados , observa- se que as amostras do salpic30 ap~es8ntem a M~xi~2 ver i2bi ! j d a d ~ ~ o c ;, -

te~d o em proteínas (CV de 50 , 70%) , A variabilidade das proteinas sol~veis (CV ~A 16 , 80%) E ~o co~te~da em 8o r~u ~ a 

de 11 , 40%) apresentam valores médios . 

Valores inferiores na variabilidade são os apr esentados pel a hu~idade (CV de 5 , OO % )~ 29 c i ~za s [CV 

3,90%) , o pH (CV de 5 , 60%) e o azoto não proteico (CV de 5 , 80%) _ 

A actividade da ~gua apresentou variabi l idade nula . 

r r- , , , ... ',' 

,..l-=.. 
~ -

I 
c : 
.,~ 
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QUADRO 16. COEFICIE NTES DE CORRELAÇAO DOS COM PON EN'fES ANA LiSADOS NO 
SALPICAo DO PLANALTO MIRANDES 

---- -------_.-•.. _._-----------_._----_ .. . _--_._--_._.--_._-
,.n c- D w <~t: O O 

O <C :;:-:.' 
(,-) V> 1- -- 100: 

CJ:": _. ," u 
00: -- CJ D Z 

~ ::) -,( N 1(") -
:r: O w a: O Lu 
o. "' O 1-- · 1-- :::: 

O C0 1-- >-
;,- oe: 

O O _J C, D D 1-- u "' :=> 
'" 

<Y. u 
'" '" ,-,: 

:r: 'L 00: Cc 

--------------------------_._-------._-------------'"--_. 
* 

AVI 0,26 

'l'*:;' 

HUI11 Dr,DE 0)15 0,78 

'* **'~ 
GORDUF\I\S -0,19 -.0,64 -0,85 

PROTEINAS *' 
lOTAIS 0,13 0,12 0,10 -O) :iO 

* * C I NZAS 0,05 -0,13 0,07 -0,06 0,6l 

CLORETO DE * *+ 

SÓDIO -0,00 -0,28 0,13 -0,21 -0~O6 0,61 

AZOTO NÃO • • 
PROTE I CD 0,04 0,29 0,37 -0,33 -0,09 0 , 05 0,08 

PROlE I N,~S * ** *'" 
NÃO SOLÜVE I S 0,11 0,32 0,51 -0,54 0,16 -0,02 0,19 0,29 

--- ------_._-----------

r
tab

([S6] P= O, OS) -- 0,2591, 

Como poda comprovar-se, o pl-; apresenta uma corrDlaç~o 

positiva 8 r:>ignificativa com a actividade da água. 

A actividade da agua apresenta um coeficiente de COI'-

relação altamente significativo e positivo com a humidade; um coefi-

,ciente muito significativo e de sinal negativo com o conteúdo em g0.E: 

dura, um coeficiente de correlação significativo e positlvo COr.l [!S fJr~ 

teínas solúveis; e um coeficiente de cOIT81nção negôtivo e signj_ fic~?. 

tivo com o cloreto de s5dio. A humidade apresenta um coeficiente d e 



corre laç,;u Ellt amont 8 si8 nlficiJti\JO 8 ili"' i~ iJ tiVI., L:ür;1 O COil"l eúcJ Cl em go~ 

dura; uma cor re lação ITiu:Lto s i f, ni. ·r t c :.iti1hl l.! po .:: i :: jVLl co;n a ::, [lI'ut c ín CJ:-;; 

solúveis ; E: Un1~! corT81dçEio s:i. gn i-rj ~;:.lt;:i..va com D DzotlJ nuo prote :i.co. 

significativa e negatJ.vQ corn as prot ~ lnas toL ais 8 c om as proteínas 

solúveis; 8 um coeficiente do correlação significat.ivo c n8~ati\.lc com 

o a zoto n~o proteico. 

t,s cinzas úprBsentar:l uma corre l a çcm pos:Ltiv él m~ito si 

gnificativa com o cloreto de s6dio . 
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6. DISClIS~::i\ O 

encontrados cnl t rabaltlo s rBa lizado s cOln prot1uto:j simi l ~r8s, 8s 1: udados 

noutras r eg i6e s . 

QUADRO 17 

pH E aw EM PRODUTOS SIMILARES AO SALPICKo DO PLANALTO MIRAN D~ S 

.. .. _------_._ --
PRODUTO pH avi AUTORES 

._----- ---_ .. _---------_._-- ----

SALSICHÃO FRANCEs 

SALSICHÃO FRANCES 

SALS ICHÃO ESPANHOL 

SALSICHÃO ESPANHOL 
(58 dias de maturação) 

SALAME ITALIANO 
Ti po artesanal (4 mes e s) 

ENCHIDOS SEM ADiÇÃO DE 
H I DRATOS DE CARBONO 

ENCH IDOS SECOS COMERCIAIS 

CHOUR iÇO PORTUGUES 

SALPICÃO DO PLANALTO 
fllRANDEs 

5,1 a 5,2 0,75 a 0 , 85 CHEFTEL ( 197 5 1 

5,3 O,El4 

5,0 0 , 78 

5 , 96 0,3'1 

5,5 

6,3 

0,79 a 0,99 

5,5 

0 , 82 

8P,RRP.ulJ c BILLON ~ 

(1 98 01 

LEON CRESPO (19 78 ] 

SERRA ~,!O ("lORENO 
[H1 7 ô) 

C,l\NT ONI et aL, 
(1 972) 

t ; 

BURGOS C; • .'\N ZA LEZ 
(I S"' I) 

LABUZA c il ada po r 
B. SANCHEZ ( 1934 ) 

M,t;RrJUES OE i\ f:1RCU 
et al.., (19 [; 2) 

RESUL T r'\DOS 03 T I ~)t~; ~; 

PE~ í\ f\UTOF~r\ 
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PRODUTO 

SALS1CH~O FSANCES 

CHO URIÇO ESPANHOL 
(21 dias) 

SALSICH~G ESPA~HOL 
"~"~do -) \:>d !=J~ .. :L~ rr:a.ruraçao 

CHOUR IÇO PORT UGU~S 

CHO URIÇO DE CARNE IN-
DUSTR !AL 

SAL?! C:S:O DE PORTALEGRE 

SJ\L P IC 1~C POR 
Ha C'jOo 

TUGUtS - ., 

(Sem j" e fel-êr. Gordo . . ._, 
Cia:-? o rlg e;';l ) 

Si~\LPIC.;;C DO PL.ú,Nl1. LTO 
I'i! F,/\N D:: S 

- -----_._-

QUADRO 18 

UIRACTER I ZAÇÃO QU r~11 CA BRUTA OE VÃR I OS ENCH I DOS 

H U~lI DADE GORDURA PROTE rNAS C 1 NZ,~S 
CLOR ETO DE 

S6o io AUTORES 
~ % % % % 

30,00 45 , 00 25 , 00 CHEFTEL (197 6 ) 

21 ,5 45 , '; 30,25 5 , 67 3 , 99 BARRANCO SANCHEZ (1984 ) 

7r" ,.... _ ;) , D 46 , 6 18,3 5 , 34 4 ,03 SERRANO MORENO (197 9) 

30 , 07 43 , 05 10 , 88 7,52 MA RQ UES OE ABREU et aZ, (1962) 

37 .29 40 . 5l 21 , 52 6 .31 PALMINHA ( 1984) 

29 , 30 40 , 30 20,82 9 , 51 8 , 66 
CHAGAS PAIVA citado por POVOAS 
JANEIRO (1948 ) 

4 3,00 18,00 28 , 00 9 ,5 0 8 , 20 
GONÇALVES FERREIRI~ 8 SILVA GRAÇA 

32 , 50 36,70 20 , 50 9 , 71 8,70 
(1961 ) 

3 '~ I 21 21,8,5 34 , 52 8 , 61 6 , 97 RESUL TAoOS OB TIDOS PELA ,~UTORA 



TEOR EH PEO TE II'U\S SOLOVE!S E f~ L OTO Nl\.O r:~O TEJ CO EH CNCHIDOS 

PRODUTO 

SALSICHÃO ESPANHOL 

CHOURiÇO ESPANHOL 
(21 dias) 

CHOURiÇO PORTUGU[S 

SALPICÃO DO PLANALTO 
MI RP,NDt:S 

_ .. _-----~----~--------- -_._----------
PPJi TE I NI\S 
SOLÜVEIS 
gr/1 009 

13)44 

4.29 

f\.ZG TO t:í\o 
P RO T:~ I CO 

gr/1 00 gr 
AUTO P.ES 

.. __ .. -_._. __ .. __ .. __ .. _---------

7.9 4 

0,471 

0,78 

LEON C~ESPO (19781 

5At~ F.;r\r ;co SP.NCHEZ 
(l9 8~ ) 

ri!\r\QU[S DE /\8R~U 

et aL, (19621 

RESULTADOS OBTIDOS Pf 
L:\ t,UTORA 

Num primeiro comentário global, há que rc-fEr.ir algu -

mas diferenças significativas em certos parâme tros. as quôis pdrecem 

ser resultantes. essencialmente, das diferenças de tecnologia utili-

zada no salpic~o em estudo e nos restantes produtos em contraste. As 

sim. parece-nos como essenctô.l a diferença da cornposj_ção da í;1ôt8"rIa-

-prima com que este. salpicBo e elaborado, em reGra. a partir de car-

nes magras, enquanto a quase totalidade dos restant es produtos o s~o 

de uma mistura de carnes magras e gordas. Outro aspecto iE=;cnológico 

que eleve estar na base destas dí_Terenças. é o grau eie d8 s~,ceação . Es 

tes aspectos tecno16gieos rafletem-s~ essanej_almante, ncs teores de 

humidade, gordura, proteína e cloreto de s6dio. Os valores de aw 8n-

contrados são considerados normais, ~o entaiit.o, atendendo G que o pH 

~ elevado, este produto deveria s er conservado por refrig8 raç~o (S8-

gundo Normas da C[El. Este valor de pH pGdEr~ explicar-sA, entre Oll·-
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do ( BURCLlS GCNZf~L.EZ, }.9EllJ . F. ~~ :·.l1 s . Uílh':l V O. Z jJI'OS2n!, es . :·-,a r:i.d l fl iil[~tab u-

li z ados por' flora do ti.po láctico c trô:. :-:. FC I ';I,~' ( i o~. l:fH i; c iclD~l 2 outro :J 

produtos com int S T'8S:-38 organolético . Uma V [J2 que O ~ \lc"'"llClí'DS de pt-! ~.;~o 

elevado s 8 n~o se sujeita o produto o r2rri gQrô ç~o, tudu l e varia a 

Sup~Jr u~a actividade rrücrcL1iana 8J.evtlda~ filvoriiv(]l ou de s-ffjlJoráveL o 

qu e na reelidada parecE rl~O ter aCGnL ec~do . Est a circurlst~nci.a para-

ce ser co~firm~da pelos valores obtidas da azoto n~o proteico apre -

sentedo s ~o quadro 19, o que indica não ter haviclc actividade pr9_ 

teolitica no salpic~o analisado . Face a estes resultados, a conserva 

ç~o daste prbduto parece dever-se ao uso de uma dose elevada de clo-

reto de sódio~ não permitindo qualquer dosonvolvimen"to microbiano . 

7. CONCLUSÕES 

Pela aná'lise dos dados obt~Ldos nas entrevist.as 1"8t1] í-

zadas para caracterização da produção do sél.lpicão dD Planal to r1iran-

dês~ podemos concluir: 

Tratar-se de uma actividade, essoncialmentE!, dessn 

volvida pela família agrária; 

Produtores si.tuados~ predominanterL1Ente, nos eSCã -

Iões et3Tios ac.ima dos cinquenta anos, salientand~ 

-58 na. formação garã.1 27% de (~nal fabetos e 67% com 

o ensino primário; 

Quanto ã matsria-prima utilizada, predomJnd El aqu_j..:. 
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tócto nr; ; 

salpic~lo, o qu e (Já rJ üJ e iiJ da ililpoI·táncii:.1 deste pr~ 

duto [lu ;;.:ona ; 

O desti[lO do sel picSo 8 , na s ua quase tot a lidade , 

para auto-cons uITlo familj,ar. jnte rr-Io e externo (~mi 

gr~mte5) ; 

Quanto ~ tecnologia utilizada nOS tr~s concelhos da 

zona do Planalto Mirand~s. verificau--se n~o existi 

rem diferenças significativfls, podendo corlcluir-se 

que se trata d8 urna zona hornogérn:.]é]: 

O salpicão do Planalto Miranôês apresenta caracte-· 

risticas que o situam dent ru da Norma rurtugu8sa 

NP-591 (1969)) 

Os seus par~metros fisicos apresentam os seguintes 

vaJ.ares mádíos: peso _. 107,7 gr; 

14,13 cm e diâmetro - 4,2 cm; 

comprimento -

De todos os pórâmetros analisados, físicos. fisico 

-químicos e qui~ic05, somente o par~nl8tro f{sico 

di~m8tro apresentou diferenças significati~as entre 

os lotes correspondentes aos trªs concelhos, o que 

demonstra tratar-58 de um produto com característi 

Cós nomog8n.eas. 
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Com bô SB noS r03ult2tdos encontrados ~ dj.S(:LISS~O d(~s 

m(~ srnos. permitimo-nos sU[:E-H'il' () ~, e guJnt8 : 

utilizaç~o de doses de clora to de ~6dio mais bai -

XÔS 8 atJaixôrnonto do pH das massas. paro:) permi t.ir 

um efe s Bnvolvimonto micrubiano conducailto a um8 me 

lho ria das características orga[-Iol~ticas do produ­

to. implicando. contudo, um maior contr~le tscno16 

gico. 
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[IJ] r--: 
L _I 

1 - Sexo 

1..1 -1·í.Ct~cu 1 ino [J 1. • 2 - F cm i n i rlt) [J 

2 - ldaàe 

2..1 - Homem [TJ 2..2 - Mulher [ ___ I J 

3 - Estado C:ivil 3.1-So1teirc [J J. 2. - Ca sado o 3.3 - Viúvo o 
3.t-+-Outro [] 

4 -- Na turalidade --_._---------- --- - --------_ .. _ -- - ----- - -----------_.---_._-----

5 - Residência ---- ---------- ----- -_.- -------- - - .---------._ -----

6 - Habilitações Literárias ---------- --------_.------------_.---- -

j' _. Profissão 7.1 - Home.m 7.2 - Hulhe.r 

8 - Origem da Hatêría Prima 

8.1 - Cria Porco 

8.1.1 - Criação prôprl.2 

8.1.2 - Cmnp r a leitão 

8.1.3- Al imentação 

8.2 - Compra para abate 

8.3 - Compra peças 

SIm 

[] 
D 
D 

o 
D 
[J onde ----------------_ .. _-----------_._._-_._._ - - -

3.1.3.1-RiCção LJ 8.1.3.2-Gutra O Qua 1 __ _________ _ 

Ll 
D 

onde 

onde 

--------- - ------- -----_._--------

--------------- -- _._---------- ------- ---._-
----------------_._------- ----

a 



9 - Raç.a( s ) does) Suíno(s) 

9.1 - Au toc tone [] 9. 2 - Helilorado(s) [] 

10 _. Processos Te c J1{.ló g icos 

10 . 1 - 11..1 tança 

10.1.1 - Mi o de obra f amilia r 

10 .2 - In s pecção Sanitál"ia 

10.2 .1- Ofic i a l 

--s 1 m n .'3 0 

DO 
DO 
Cl O 

sim n - -

10 . 1.2 - Ollc r a [J C~: 

10. 2 . 2 -. Pa rticu l a r [J [~ 
10.3 - Peso da carcaç a -----_._~--_ ..... _- - -_ ._-----~. 

11 - Desma ncha (Utilização da s Diversas Peças) 

11.1 - Cabeça 

11. 2 - Pe rnas 

11.3 - Espádua s 

11.4 - Lombos 

11.5 - Barrigas 

11.6 - Toucinho 

11 . 2 - Costel as 

11 . 8 - Osso da es pinh a 

11.9 - Rabo 

11.10- Chispe 

11.11- Faceira 

11.12 - Aparas de carne 

11.13 - Ossos vários · 

11.14 - Couratos 

11.15 - Sangue 

CL 
D 
r- '-r 
~ __ l_ 

D 
__ .~_~ ____ _ _ CC 

___ [j 
r-r L. __ .L 

._. __ ~ ________ I _J 
i -r _ _ ___ L-l 

.~ _____ . _____ ___ L..J 
----------_.-_.-. CI 

_. ______ _ __ . __ D 
_________ ._. __ ~ O 

.. ---_.~ - - --- [ ] 
___ ~. ________ ~ ___ __ O 

.----------------____ ~IJ 
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I 

5 
O 
iJ 
:J 
O 
J 
J 
J 

r-T-'·· ··I 
L __ L .. _L_ .. J 

11.16 - Colada (Fresou,-,,) • _ _ ___________ _ ______ _ __ • __ _ ___ ,~ _ _ ______ 0- _ ____ • • _ __ • ______ _ • _________ _ 

11.16.1 -- l. ill g ua _ _ _ o •• _ _____ __ ._ •• --- - .- - -----.--.---- -

ll.16.2 - Pulm~o ._--- -------- ---- --- _ .. _- -_._-- - ----_._-_. __ . __ .----

11.16 . 3 - Coraçio . ----- -- - -- -- _ ... _---- -_ .. _-- ---- - - ----_._---_._---_ .. _-_. 

11 . 16.4 - Fígado -------.------ .- .. --- .-. _.-

11.16.5 - Baço -------- -- -----------_._ ----------

11.17 - Rins --- -- ._- -------- ---- -- --- -- ----- ---- - --------

11.18 - Est~m2go ----- ----~--- --- ----- ------------

11.19 .. Intestino Grosso ___ _ o - ----- -- -- -------- - ---------

11.20 - Intestino Delgado ._------_.------- --------

--------- -- - ------- ----- -----11.21 - Bexiga 

11. 22 -- Untos (Banha) ------------------ -----

11.23 - Redanho (Gorduras intestinais ) ----------- -------- --------

11.24 - Lenço (Veu) 

11.25 - Outros 

Que produtos fabrica 

-sim nao 

12.1 - Presuntos O D 12.13 - Morcelas Do'c es 

12.2-pãs O O 12 . li, - Morcelas Azedas 

12.3 - Salpicão O O 12.15 - Chavianos 

l2.4 - Linguíça O [] Chouriços Pl'e tos Doces 
12.16 -

12.5 - Chouriça D O 12.17 - Farinhelra 

12.6 - Alheiras D D 12.18 - Chouriço Houro 

12 .7 - Tabafeias [J O 12.19 - Tor::-c.sn\os 

12.8 - Bochas O O 12.20 - Paios 

12.9 - Bulhas O O 12.21 - Paínhos 

12.10 - ~louras d e Calàa Quente D D 12.22 - Chouriço 

12. II -- Hauras d e Calda Fria [J O 12.23 -- Outros 

[I:~ 
r'-T" L. __ . __ _ 
[--·-t '·_· .. · 

L.J. __ 
[T~ 
[T---
_J .... 

[~C 
L_L 
[~[ 

[I~ 
''l--
1_--__ - -

C'-,----
, I L ___ l _ _ 

S 1_[(1 

[] 
[--·i 

_ . .J 

~'1 

L.._J 
[' . __ ..J 

[] 
[] 
[--) 

__ -1 

r-1 

.. J 

[O] 
1·--' L..l 
[] 

12.12 - I--Iorcelas O D - Quais _ _ _ _____ . _ ____ .. .. _., --, ---

_._-_.---------'"---- -----



13 - ~poca de Fa b-ri co 

14 - fUI02.g em 

14. 1 - Lareira o nd e! co z i nh3 

11, . 2 - Fog o no ch ão 

l L, . 3 - Es tufa 

14 . 4 - Vari edade da 1enl1il 

15 - Teve Ac i dent es de YalJr ico 

15.] Quai_s c em que produtos 

16 - Destino dos Produto . Acabado s 

S lm nao 
16.1 - Consumo propr lO DO 
16.2 - Venda DO 
16 . 3 - a Quem 

16.4 - QCle Produtos 

16.5 - Quantidades 

16. 6 - Preço 

l á .7 - t:poca 

16 . 8 - Outros Destinos 

17 - Perspectivas de evolução do Fabrico 

17 . 1 - Aumen to 

' 17.2 - Diminu i ção 

17.3 - Estacionário 

o 
O 
O 
sim não 

18 - Usa a l guma máquina O O Qua l 

NOTAS 

tJ 
O 
[] 

S ] JTP. 

O 

r---l--'---l 
l_ ---L. __ .L ___ ~, 

-
[J 

--- -_. '- - --------'- '---'------- ---

,INQUIRI OO 

DATA ___ L..L _ _ _ 

ENTREVI STADOR _ ___ ,, ______ , ________ _ 

1 



4 

FICHA GA PRODUÇÃO 

1 -- Produto 

2 - Mat~rja Prima 

2.1 - Carne de Porca 

2.1.1 . - Tipo de Carne 

2.1.1.1 - Cachaço 

2.1. 1. 2 .. Lombo 

2.1.1. 3 - Lombinho '(Lomb elo ) 

2 .1 . 1 . 4 - Carne da Perna 

2.1.1 . 5 - Carne da pi 

2 . 1.1.6 - Entremeadas (Barrigas) 

2 . 1. 1 . 7 - Faceiras (Caluga) 

2 . 1.1.8 - Língua 

2 . 1 . 1 . 9 .. Toucinho 

2 .1. 1.10 - Outros 

- Qua i s 

2 . 2 - Outra s Carnes 

2 , 2. 1 - Vaca 

2 . 2.2 - Ga linha 

2.2 . 3 .. Perú 

2 . 2./, - Coel ho 

2.2 . 5 - Perdi z 

2.2 . 6 - Outras 

- Quais 

o 
O 
O 
D 
O 
D 
O 
O 
D 
O 

D 
D 
O 
O 
O 
D 

----- - - - - -

Quantidade 

- -------_._-_.-

------------ ---_._-

- --_.---- -----_._- - ---._. 

- - ------_._--.-_._-.. _. 

._--------_ .. - ...... _--

-----_.- ------

- ---------- ---_.-._ -- - - ' .'_.-.-. 

~-------------------........ 



"'" 

2.3 - Outros produtos 
_ .. _--- ---------~--- - ---- -- - -

3 - Tipo d e Corte Uliga) d"lS Car ne~-; --_._--- ._--------- -- _._- - _._ -------

-------~--_._-------_.-- ---- - ---- ---- - - -- ._ - -- -- - - ._. --- --.--- ---- ... _-- -- _ . . 

L, -- Temperos 

4.1 - Sal 

4.2 - Vinho Branco 

4.3 - Vinho Tinto 

4.1, - Água 

4.5 - Alho 

4.6 - Colorau Doce 

4.7 - Corolau Picante 

1,.3 - Nassa de! Pimentão 

4.9 - Pimenta 

4.10 - piri-Piri 

4.11- Outros 

- Quais 

5 - Duração no Tempero 

D 
D 
D 
D 
[

-1 
_J 

U 
D 
D 
D 
D 
D 

6 - Operações antes do Enchimento 

7 - Condimentaçio da Calda de Cozer 

7.1 - Sal [J 
7.2 - Alho O 
7.3 - Cebola O 
7.4 - Salsa O 
7.5 - Outros [J 

- Quais 

Qt1<.1ntid3d C' 

------

------ --_._--_ .. ------ ----

._-----_._----

Quantidade 



R -- Tcmpe:-o u,] ~tassa 

9 

8 .1 - Colot"D.U 

3.2 - pjmC' r~ta 

3. 3 - OuLro s 

o 
O 
[J 

-- Quais _ _____ ____ _ 

.. Envólu c ros c Tri.pa s 

9. i _. Tdpa de Porco 

9.1.i" Tripa De i gada D 
9 . 1.2 -Tripa Grossa D 
9.1. 3 - Paiaio (C ego ) O 

9.2 - Tripa de Vaca 

9.2 . 1 - Tripa Del gada O 
9.2.2 - Tripa GrOGsa D 
9.2.3-Tripa Fr es ca D 

9.3 - Outras O 
- Quais -------------~------

Quant idad e 

r --r-T--' 
L~ __ L.J 

- ---------- - - - - - ----_.-

- ----- - - - --- -----------

- -----~ ---- - -------

----------------

9.1.4 -·llucÍlo [J 
9.1.5 -Tripa Fresca LJ 
9.1. 6 - Tripa Salgada[] 

9.2.4 - Tripa salgadaD 

9.2.5" Tripa Seca Cl 

--------------_._----------

9.4 - Preparação de Tripas ._-------_. _-----_.------------------

. --_ .. _-----------------_.------

10 - Caractcrísticá ào Enchimento c Atadura -_._-_._------------------------------
-------------- .----- -----

11 .. f':CilJ ão [J 
II. i-Temperatura 11 . 2 - Te"lpo -----------------_.- ._-_ .. ------- -----.• -

--_._- --_._--_. __ . 

'. 



• 
[J~~I 

12 - Fuma gem nao 

LJ 
12.1 .- Temperatura 12.1 _. Tempo 

12.3 - Tecnica ._-----------~---_.~------------- ---------~- --~-_. 

13 - Conservação 

13.1 - Ao Ar 

13.2 - Azeite 

13.3 - 61eo 

13.4 - Banha 

o 
O 
D 
O 

Tempo 

---. ----_._~-

14 - Caracteres Fisicos e Sensoriais 

14.1 - Formato 

14.2 - Diâmetro 

14.3 - Comprimento 

14.4 - Peso 

14.5 - Caracteristicas Exteriores 

14.5.1 - Cor 

14.5~2 - Consistência 

14.6 - Caracter!sticas Interiores 

14.6.1 - Aspecto ao Corte 

13.5 - Outros [J 

- Quais 

. __ . •. _-- _._-----~--..•. 

._---

14.6.2 .- Cor -----_.~-_.~---_._----_. __ .---- _._-_._.-

NOTAS 

Data __ ,_o _1----

. Entrevistador __ 



j 

j 

( i 

i 

I 
! 

, I 
\ ! 
I 
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PRCDUTOS SALGADOS CUl</\J10S 

1. l'nmc ______ ___________ . ____ ___________ __________ _____ .. __ __ ___ _____ ____ __ ______ _ ._~. __ ~_~ . . _ ___ ~ ____ ._T _________ _ 

2. HL1 têri2. Prima 

2 .1 - Perna de Porco 

2. 2 - ri de Porco 

r:. om chisp(' [J 
s em ch í.spe L.J 
com coxal L~ 
sem coxal O 
com chis pc [] 
sem chisp~ [J 

2.3- Out rcs matéri!!s primas [] 

-----_ .• --------_ .. _.-- ------ - - ... -.--- .. _._---

corte: --- - - . - ---- - _. - ._-------- -

---------_._------~~---------

- Quais ________ _ _ ________________ . _ _____________________ -----

------ - ----_ .----------- - ------- ------------------ --_._ .-- ------- -_._-_. 

} -- Salga 

3.1 - lagredientes 

3.1.1 --Sal D 3.1. 5 - Vinagre lJ 3.1.9- Out?:osL] 

3.1.2 - Alho D 3.1.6 - Colorau [] - Quais 

3.1.3 - Vinho Branco O 3.1. 7 Pimenta [J - -- - - --_._-_ .. 
- ------------

3.1.4 - Vinho Tinto O 3. J. S Piri-Piri D ------" 

-3.2 Técnica - ----------- ---------------------------

3.3 - Tempo de Salga 

3.3.1 - Presunt'J 3.3.2 pás 

3.3.3 - Outros ----- ._-------------------
-sim nao 

l~ -- Lavagem [l [J 

5 - Dernolhagern o o 
6 - Operaç;es ap6s Lavagem ou antes da Fumagem 

-_. __ .. _._------_._-_._--
------------- - --- --------

7 - Fumagem 

7 .1 - Tempera tura __ 

7.3 .. Técnica 

8 -. Conservação 

sim 

o 

8.1 Local - - - ------------

8.3 .. Produtos Usados No Conservaçio 

ENTREVI STADOR 

-nao 

7.2 Tempo 

8.2 - Tempo ----------.------- -.. ---

--------

DATA { I 

---------------------


