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dutos acebados, valores de 5,1-5,2; FLORES e MARTLIMNEZ {19823 estu@g

ram a evolugao do pH na linguiga de Aragas, encontrande um valor mi-

nimo comprésndido entre 5,1 e 5,3, elevando-ce progressivamente esie

valor ao processar-se a maturagaa,

- Actividade da agua (aw)

Todos os alimentos contém agua, que serve de solvente
aos varios constituintes. D teor em agus permite-nos avaliar a - sus
ceptibilidade do alimento & deterioracdo, quer ouimica, gquer biologi

ca. Qualguer processo de conservacao gue temha em vista o aumento de

corcentracio do solvente ou a diminuicdo deo seu teor em agua real,

0
cC

contribuem para a preservagao do produto. Um exemplo cleéssico na can
servagao de produtos de origem animal ¢ a utilizacgao da salga e fuma
gem. 0 grau de instabilidade dos alimentes tem vinde a ser avaliado,
através do teor em agua, concentragao do sclelo, presséc osmétice e
actividade da agua. No entanto, parece ser a actividade da &gua o pa
réametro mais importante, na medida em gue esta relacionado como cres

cimento microbiano e cem a actividade enzimatica (TROLLER = CHRISTI-

AN, 1S78).

BARRAUD e BILLON (1840) definem actividade da agua co
mo o coeficiente que traduz o grau de fixagao da agua ou seja a rela
cao entre a tensdc do vapor de dgua do produto e & tensao de vapor de
dgua pura saturada a mesma temperatura. Este parametro exprime-se em

valores inferiores a um, porque se admite que o valor um sera o da

tensdo de vapor de dgua pura. 0 valor da actividade da agua (ew] in-

dice a quantidade de agua disponivel para o crescimento e actividada
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QUADRO 2. VALORES DO COMPRIMENTO (cm) DAS AMOSTRAS DE SALPICAQO E ﬂﬁg
LISE ESTATISTICA DOS DADOS

LOTES
, 1 2 3
AMOSTRA
1 16,00 13,00 14,00
2 16,50 13,00 12,50
3 16,00 14,00 11,50
L 17,00 13,50 14,00
5 15,00 13,00 13,50
& 14,00 12,00 12,00
7 16,00 12,50 15,00
8 15,00 14,50 3,00
9 12,50 i2,00 11,00
10 14,50 14,00 11,00
11 14,60 15,00 15,00
12 15,50 13,50 11,00
13 15,00 12,00 12,00
1h 16,00 16,00 14,00
15 12,00 13,00
16 13,00 12,00
17 18,00
18 14,00
19 11,00
20 18,00
21 19,00
22 15,00
2 15,00
24 13,00
25 14,00
26 14,00
27 17,08
28 i5,00
X 15,25 13,31 13,83
DP 1,109 1,130 2,154
cv 6,072 0,084 0,155

ANALISE DE VARIANCIA

CRIGEM GL sQ oM F
ENTRE LOTES P 30,335 15,168 4,374*
ERRO a5 167,684 3,048

57 198,034

2 = 3,17 5 P = 0,05

tab [2,55]



DIFEREMNCA DE

HED | AS HOVEL DE SIGNIFICANCIA VALDRES DE:

L o)

LOTES T Ty
1e?2 0,05 a,75% 2,135
le s (i, G5 RS R 72,00
2e 3 0,04 1,08 [NS) 2 AL

Coms  se pode aobservar ne Quadro Z,ocomprimsnto unita-

rip do salpicao cscila enitre 11,00 cm (valor minimo, das amostras nis

Lo
1

7 do 30

g, 10, 12 e 19 do 52 1cte) e 18,00 cm (velor maxime da amostirand
lote].

0 coeficiente de variabilidade foi de 7,20

v
e
it
(e
(]

para o
te, 8,40% para o 22 lotee 15,50% parac 32 lote. Os coeficientes co 18
e 2t lotes sao bastante semclhantes; odo 32 lote & superior. A varia-

bilidade no interior deste lote émaior que no interior dos anteriores.

A analise de variancia dos dados cerraspondenios aos
valores do comprimento unitdrio do salpicac demonstra gue ha diferen-
cas significativas: Fiy [2;55]= 3,17¢ Ps 0,05, Fogie 4,573 onire os
valores medios dos diferentes lates.

0 teste de T permite-nos censtatar gque entre as medi-

as dos lotes 1 e 2 & 1 e 3 ha diferencas significativas, T ; =
ponderado

M3

I{

lotes.

£ 2’1331’Tﬁa1:4'758’ para a comparacao cas medias do 18 e

o
Ao comparar as medias do 12 = 30 lptes verificam-se os

DGnderadO[P:D,US] = 2,081 e TCaI: 2,81.

saguintes valores: T
Entre as madies do 22 e 30 lotes nap ha diferences si-

gnificativas, Tp (P=0,05) = 1,082 2 T = 2,071.
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QUADRO 3 - VALORES DO GIiAMETRO (cia) DAS AMOSTRAS DO SALFICAG [ ANA-
ESTATISTICA BOS DADOS

LOTES
1 i 3
AMOSTRAS I )
] 4,30 3,8z 4,00
2 4,82 3,87 4,46
3 4.30 4,80 4,80
L 4,30 4,062 3,00
5 4,14 5,10 4,14
6 3,82 4,46 4,30
7 4,14 4,14 3,70
8 4,80 3,20 3,00
9 4,14 4,52 4,00
10 4,30 4,14 4,45
11 3,82 4,00 4,30
12 4,90 4,62 4,00
= 4,14 3,82 3,34
14 4,46 5,10
15 3,50 6 g
16 4,00
17 4,14
18 4,80
19 3,20
20 4,62
21 4,30
27 4,30
23 4,30
24 4,45
25 3,82
26 4,45
27 4,00
28 4,62
X 4,29 4,18 4,20
DP 0,304 0,490 0,560
cv 0,092 0,240 0,314
ANALISE DE VARIANCIA
ORI GEM GL SQ QM F
ENTRE LOTES 2 0,097 0,0488 0,1918 (NS)
ERRO 55 13,9586 0,2537
TOTAL 57 14,0558

Feab (257 ™ A1y B o= 0,05



A,
TESTE BE T
DIFERENCA DE . : -
HIVEL DE SIGNIFICANT v RE G

HEDTAS MIVEL DE SIGNIFICANTIA JALORES D

LOTES T IR

ie 2 0,05 00,7022 (NS) 21278
le3 0,08 0,6704 (NS) 2,084
Ze 3 G,05 0,0859  (NS) 2,064

Ds valorss do difmetre do selpicaoc estao compreendides

entre 3,00 cm (valor minime correspondente & amostra n24do 392 lote)

e 5,73 cm {valor maximo correspondente & amostra n®@ 16 do 3% lote).
0 coeficiente de variabilidade (CV) oscilaentre 31,40%
do 30 lote e 9,20% do 19 lote.
Pola analise de varidncia pode concluir-se que nao ha

diferengas significativas (Ftab [2.55] = 3,17; P =0,03 eTCGlzﬂ,IBLB),

entre os valores médios do diémetro do salpicao.
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QUADRO & - VALORES DO pH DAS AMCSTRAL DO SAPICAU & ANAL1SE LSTATISTI
CA DOS DADROS

LOTES
. 1 i 3
AMOSTRAS B
1 5,96 6,01 5,51
2 6,21 5,64 5,90
3 5,84 5,350 5,67
4 5,47 5,77 5,76
5 5,27 5,66 5,61
6 6,32 6,41 5,96
7 6,26 5,56 65,69
8 5,87 5,97 5,74
9 5,98 6,16 5,385
10 5,94 5,84 5,45
11 5,95 5,83 5,88
13 5,56 5,68 5,69
13 5,19 5,83 5,87
14 5,88 6,27 6,38
15 5,05 5,61
16 5,63 6,08
17 §,00
18 5,80
19 5,81
20 5,63
21 6,36
22 5,89
73 5,77
24 6,49
25 5,53
26 5,60
27 5,27
28 5,08
X 5,91 5,91 5,84
DP 0,294 0,310 0,337
cv 0,049 G,052 0,057
ANALISE DE VARIANCIA
" ORIEGM GL SQ oM F
ENTRE LOTES 2 0,0714 0,0357 0,3312 (NS)
ERRO 55 5,9337 0,1078
TOTAL 5 6,0052

'Ftab [?_,55] = Js|7; P = 0;05
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TESTE DE T
D{FERNCA DE o E : P —
5 ; i ] NG/ LORES DL:
MED 1AS MTVEL DT SIGHIFICANCIA VALORES
LOTES T f}
1e?2 g,0s L0181 [(N3) 24043
ie3 0,05 0,6845 [NS) 2,186
2 e 3 0,05 0,7081  (NS) 2,081
Como pode comprovar-sg no Quadro 4, os velores do nH

o

30 lote) e 6,56 (valor maximo da amostra nQ 7

0 coeficiente de variabilidade foi relativaments

zido pera o 19, 29 e 30 lptes, respectivamente, de 4,80%, 5,20% e d

5,70%,

te & peguena.

A analise de variancia mostra sue nao ha

significativas,

tab [2,25]
1:

médics do pH dos lotes

2 e 3.

= .3,17 e F
C

salpicéc encontram-se entre 5,08 (valor minime da amostra n? 28 do

do 29 lote).

redy

m

permitindo concluir que a variabilidade no interior de ceda lo

diferencas

al” 00,3312 entre os valores




QUADRD 5 -

VALORES DA ACTIVIDADE DA AGuUA (aw) DAS
CRO E ANALISE ESTATISTICA DOS DADCS

AMOSTRAS DO SALPT-

LOTES i
- ] 2 3
AMOSTRAS
1 0,80 0,a3 0,76
2 0,93 0,75 0,78
3 0,14 0,90 0,83
b 0,76 0,85 0,82
5 0,76 2,80 0,78
6 0,77 0,87 6,75
7 0,82 0,87 0,85
6 0,8z n,79 0,86
S 0,79 0,82 0,78
10 0,82 0,78 0,82
1l 0,75 0,80 0,78
12 0,88 0,86 0.79
13 0,90 0,83 0,94
14 0,85 0,85 0,73
15 0,75 0,78
16 0,86 0,85
17 0,84
18 0,78
19 0,81
20 0,3s
21 0,79
39 0,77
23 0,93
24 0,88
25 0,89
26 0,87
27 0,82
28 0,78
X c,82 0,82 0,82
DP 0,059 0,039 0,055
Cv 0,072 0,047 0,067
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM &L 50 QM F
ENTRE LOTES 2 0,0001 0,0000 3,237*
ERRO 55 0,1608 0,0029
0,1610
F = 3. 1fs P = 0,05

tab [2,55]
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TESTE DE
DIFERENCA DE e B _ .
HED | AS NIVEL DE SIGHITICANGIA VALORES DE:
LOTES T T,
le? 8,05 G,0950(N3) 2,1381
18 3 0,05 (1, 1208 (NS 2,1157
2'e3d 0,05 0,2G31 (N3) 2,0815

No Quadre 5, verifics-se que os valores da actividade
de &gua do salpicdo se encontram entre 0,75 (valer minimo da amostra

il do 1T lote) e 0,95 (valor maximo para a amosira n2 21 do 52 lo

10

n

te).

ItH

Os coeficiente de variabilidade dos distintaos lotes
séo de 7,20% para o 1€ lote, de 4,70% para o 20 lpote e de 6,70% para
o 30 lote. A variabilidade no interior de cada loute considera-se pe-

quena, apresentando valorss semelhantes para tcdos os iotes.

A prova de significancia da analise de variancia foi
positiva, podendo detectar-se diferences significativas no valor da

actividade da agua, F 3,237, entre os valores medios dos

tab [2,55]

diferentes lotes anaslisados.

As madias do

I

(o R

T

Q
7]

5 lotes saog iguals, apesar de haver di

ferencas significativas entre os valores medios dos distintos lotes.
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QUADRO 6 - VALORES DA RHUMIDADE (%) DAS AMOSTRAS DO SALPICAD E ANﬂpL
SE ESTATISTICA DAS DADOS

LOTES _
1 2 5
AMOSTRAS
1 76,80 27,90 28,78
2 AB,22 37,40 29,54
3 52,67 41,94 25,31
4 23,18 33,83 35,13
5 168,12 26,14 28,43
6 35,89 40,67 25,74
7 35,19 37,42 35,36
8 34,34 38,687 37,10
9 a0, 24 22,92 25,24
10 43,3 2B, 78 26,49
11 30,81 28,16 26,20
| 12 39,72 32,54 25,30
; 13 45,42 37,45 30,05
' 5 14 31,73 30,76 43 77
15 35,61 i
16 30,14 7,56
| 17 : 33,13
18 38,15
19 26,01
20 33,34
21 42,07
27 44,332
23 30,02
24 45,35
25 47,086
26 48,78
27 45,41
28 47,22
X a5,a7 37,53 34,14
DP 9,090 5,758 7,087
(Y [, 252 0,177 0,207
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL sQ oM F
a ENTRE LOTES 2 88,495 AL, 248 n,7861 (N3).
: ERRO 55 3 095,821 56,288
TOTAL 57 3 184,316
' : Fiab [2,551 = 3173 P = 005




DIiFERENGA DL

MEDIAS NIVEL DE SIGRITICANCIA VALORES DE:

i

LETE . Ty
le? 0,05 1,284 (NS) 22,1584
lea3 0,05 a,664 (NS) 2,1223
2e3 0,05 0,8170(N5) 2,0886

Como pode cbeervar-se no Nuadreo &, o conteldo em hunl

113

dade oscilou entre 18,12% (velor minimo correspondente & amostranf.b

do 19 lote) e 48,78% (valor maximo correspondente a amostra nf 20 do

w
0

lote].

A variabilidade (CY) & de 25,20% pare o 19 lote, de

~

17,70% para o 20 lote e de 20,70% para o 32 lote. Verificam-s& valo-
res muito idénticos nos diferentes lotes, sendo a dispersds no inte-

rior de cada locte muito semelhante.

Da andalise de variancia dos dados incluidos no Quadro G,
deduz-se gue nao ha diferengas significatives (F, a5 17 =]

FC ;= 0,7861) entre os valores médios do conteldo em humidade das
at

distintos lotes.




QUADRO 7 - CONTEODO EM GORDURA (%) DAS AMOSTEAS D0 SALPICAQ © ANALL
SE ESTATISTICA DOS DADDS

LOTES o T
. ] 2 3
_AMDSTRAS
] 31,00 20,79 27,24
2 11,18 34,78 39,03
3 4,27 22,73 27,05
b 39,26 28,27 15,70
5 52,06 23,71 21,38
6 15,19 14,11 44,18
7 20,56 17,13 22,65
8 16,81 36,27 14,50
g 10.73 35,74 24,92
10. 9,51 32,34 34,73
11 15,20 16,31 30,38
12 15,95 16,749 21,90
13 11,86 23,83 20,38
14 24,07 19,82 9,39
15 ae, 85 21,47
d 16 16,67 27,32
17 23,465
18 17,25
19 23,38
20 18,580
21 15,91
22 17,05
23 25,53
24 2,55
25 16,98
26 6,00
27 10,49
| 28 16,85
X 20,036 24,70 20,28
Dp 12,59 7,57 5,762
cv 0,678 0,306 0,420
ANALISE DE VARIANCIA
|
ORIGEM GL 3Q QM F
ENTRE LOTES 205,292 102,646 1,067 (NS)
ERRO £ 5 288,927 96,1823
TOTAL 57 5 424,220

F P =0,05

tab [2,55] = 3:17s




TESTE DE T

DIFEREHCA DE

s e NIVEL DE SIGNIFICANC IR INLDRES DE:
L.OTES T Ty
1e?2 0,05 1,2107 (NS)  2,1349
les3 0,06 0,2108 (NS)  2,1261
2e3 0.05 1,5449 (NS)  2,0857

No Quadro 7, observa-se que o conteldo em gordura do

°.

salpicao se encontra sntre 2,55% (valor minimo da amostra n2 24 do 32

lote) e 57,06% [valor maximo da amostra n% 5 do 19 lote).

Como pode comprovar-se no guadro,a variabilidade (CV)
dos distintos lotes foi de B2,80% para o 12 lote, de 3C,50% para o ss
cgundo lote e de 42,350% parac 30 lote,

o
T

A variabilidade & relativamente diferente de lots para
lote; a do 10 lote €& superior a dos lotes 1 e 3.
A analise de variancia dos dados do conteudo em gordu

ra do salpicdc demonstra gque nac ha diferengas significativas (F__.=

1,067) entre os valores medios dos distintos lotes.

1]
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QUADRO 8. CONTEUDO EM PROTCINAS TOTALS (1) DA AMOSTRAS DD SAPICAG E
ANALTSE ESTATISTICA DOS DADOS

TLoTes T

] 7 3
AMOSTRAS o
| 32,71 37,92 35,22
2 91, 64 40,13 20,17
f 31,84 27,34 29,60
i 30,72 36,20 40,08
> 2495 30, 54 34,75
6 36,53 25,27 30,47
7 U5 Y 36,14 35,94
8 35,15 a0, 45 39,41
9 35, 80 27,48 38,40
14 34,10 97 A% 20,08
H 40,48 34,97 32,27
12 33,84 46,3 44,91
13 35,243 38,69 44,55
14 a7, 57 29,42 42,64
15 27,51 39,92
! 32,93 35,04
| 17 35,07
| 18 30273
19 43,40
\ 20 40,71
Z] 48,42
] 22 28,64
: 23 35,80
J zk 41,31
. 25 31,57
J 26 37,74
27 35, &1
28 31,60
g 24,04 33,07 36,46
DP 3,602 5,218 4,808
v 0,105 0,155 0,131
ANAL [SE DE VARIANCIA
ORIGEM GL 5Q QH F
ENTRE LOTES 2 132,6196 68,3088 2,918 (MS)
i ERRO 55 1 249,8051 22,2737
= TOTAL 57 1 382, 4248
[
i 'Ftab [2',55] = 3,17 para P = 0,05




TESTE DE T

DIFERENCA DE

MEDAS NIVEL DE SIGMIFiCAHCIA VALORES DE:
T 1y
LOTES T
1e 2 0,05 0,60684 IN%)
l1e3d 0,05 1. BERS Nad
2e 3 0,05 2. I623*

Pela analise dn Quadro 6, ovserva-se gue o conteldo em

’ . e - . A e
protefnas totais do salpicao estd compreendido entre 24,95% (valor ni
nima correspondente & amostra n@ 5 do 19 lote) e 46,35% (valor mAxi -

mo da amostra n? 12 do 20 lotel.

0 coeficiente de varisbilidade (CV) cos distin
tes é de lD;SD% para o 19 lota; de 15;50% para o 78 lote e de 13;13%
para o 32 lote. Estes coeficientes nao sao muito diferentes entre si
sendo o do 29 relativamente superior ao dos ocubros dois lotes; 0 que
nos leva a concluir que a dispersac no interior deste lote e superi-

or a dos lotes 1 e 3.

A analise de veriancie dos dados corresponderntes  aos

4 %, 2 T N
valores das proteinas do salpicao demornstra gue nac ha diferencas si

l g . .
| nificativas (F ’ 3,17 e F = 2,918) entre cs valores ne
& tab [2,55] g cal E : i o
divs.
0 teste de T permite-nas assinalar que ha diferengas
significativas entre as médiss do lote 2 e 2, T = [, BERY e
I nonderado
T . = 2,1622. Entre as médias dos lotes 1 e 2 (T = 2,128 @&
cal ponderado
T .=0,68064) e 1 e 3 (T = 2,098 e T .= 1,8325} nao 5@ veri
cal nonderado t cal ’ : =

fican diferengas signiticativas.

—




QUADRO 9. CONTEUDD Eif CINZAS (£) DO SALPICAD E ANALISE ESTATISTICA
DOS DADOS

LOTES

AMOSTRA
1 7,18 4,25 6,63
7 q,77 &,49 8,61
3 10,45 7,81 7.7
4 6,80 6,50 8,00
5 5,18 5,75 7,08
6 10,68 9,09 7,44
7 8,02 7,90 5,02
8 g,34 6,07 5,18
) 11,83 8,71 a, 86
10 9,30 10,80 8,46
13 : 11,07 10,72 17,55
£ 9,06 &,07 8,51
13 g,94 8,49 10,50
14 7,17 8,83 5,77
15 8,04 7,54
16 4,37 5,92
17 7,51
18 9,59
19 7,91
20 g,13
21 5,78
22 9,62
23 5,77
24 7,57
25 5,82
26 8,32
27 8,02
| 28 6,43
' X 8,99 5,53 8,32
DP 1,813 1,278 2,728
Y 0,201 0,148 0,267
ANALISE DE VARIANCIA
f OR1GEM GL sQ QM F
- ENTRE LOTES 2 4,1638 2,0819 0,542 (N3)
' ERRO 55 211,0502 3,8372
? TOTAL 57 215,2140
|
f F = 3175 P =005

Ftab 2,55
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DIFERENCA DE ”

MEDEAS NIVEL DE SIGNIFICANCIA YALORES DE:

LOYES T T

1l e G,05 0,706 [(N5) 2,1374
le3 0,05 1,040 (NS 7. Fas
Z2e3 0,05 0,4049  (N&] 2,0743

Pelc Ouadro @, verifica-se que o conteddo em cinzas do
salpicado oscila entre 5;15% fvalor minimo correspondents a emostran?
5 do 10 lote) e 17,55% (valor maximo correspendente a amostra n2 11
do 38 lotel.

Observa-se ainda na tabela gue o coeficiente de varia

hilidade dos distintos lotes & de 20,10% para o 12 lots, d= 14,30% pa

ra o 20 lote e de 26,70% para o 32 lote.

A analise de variancia revela-nos que nao existe dife

- 0,542, entre os valores medios do conteu

e
ju]
o]
L@
8t}
&
o
g
3
g
-1
|,..J
a
ﬂl
i
o
<
w
-

“

cal

do em cinzas dos distintos lotes.




-,
J

Y OAY ARDSTRAS 00 SALPLLRD

QUADRZ 10. CONTEUDC

EM CLORETD DE 50040
E ANALTSE EST !

[
L
LA DOS DATOS

LOTE -
1 z 3
AHOSTRAS e
1 B 2 A rat
2 8,1t {3, 7,18
3 a,04 6,07 S, 74
4 5,a7 3,7 7,76
5 215 By 8 6,01
6 9,00 7,70 6,30
7 6,53 i, 54 4,57
8 7,55 4,70 3,32
9 10,31 Faii f, 08
10 Q,98 9,59 6,83
11 9,44 9,15 G B/
12 5,72 7.04 E,01
13 6,73 6,94 8,18
14 5,48 7,55 3,26
15 7,63 7,39
16 7,43 7,18
17 5,58
183 8,582
19 6,07
20 7,22
21 4..1k5
i 7,41
23 5,82
24 5,75
Z5 5,54
26 6,21
27 5,57
1 28 8,88
¥ 7,41 6,08 6,53
DP 1,857 1,402 1,455
cv 0,250 0,260 By 200
{
' ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL SQ 0M F
ENTRE LOTES 2 7.4167  3,7083 1,468  (W9)
ERRO 5 139,058 2,5282
TOTAL 57

F = 3,17 para ? = 0,05

tab [2,55]

—I




TESTE DE T

DIFERENCA DE  irver me o ; R
B e NIVEL DE SIGKIFICANCIA VALORES DF
— f i,
LOTES T
le < 0,05 0,/7157  [NS)
1 e 3 0,05 31,5434 (NS)
2 e 3 0,05 £.9838 (MS)

0 Quadro 10 mostra-nos quz o conteudo em cloreto de s

o)

dio se encontrs entre 3,26% (valor minimo para a eamostra n® & co

lote) e 10,38% (valor méximo para a amostire n2 8 do 12 lotel.

o®

0O coeficiente de variabilidade & de 25,00

lote, de 20,00% para o 29 lote e de 22,20% para o 39 lote.

-
Hu)

Os coeficientes sao relativamente semelhentes para

dons os lotes, verificando-se igual situacao no seu interior.

Pela andlise de variancia, verifica-se nao existirem

diferencas significativas [Fcal = 1,4667) entre os valoras medios do

contelde em cloreto de sodic dos distintas lotes.




' QUADRC 11, CONTEJDG EM AZOTO NAQ PROTLICO (9r/100 gr) UAS AMOSTRAS DO
SALPICAQ E ANALISE ESTATISTICA DOS DARCS

LOTES
X ] ya 3
AMOSTRAS T N
1 0,74 0,78 g, a0
2 1,19 G, 74 0,63
3 a,64 g,o1 G,G8
h Bl o 0,6 0,77
5 0,68 0,74 0,76
6 0,75 0,83 0,60
7 0,84 0,03 0,72
8 0,89 0,67 0,84
9 0,73 0,60 0,74
10 0,85 0,65 0,50
A 0,80 0,86 0,80
12 0,89 0,27 0,70
13 0,83 0,084 0,70
14 0,80 0,86 0,65
15 0,74 0,74
16 C,81 0,99
17 1,00
18 0,89
19 0,65
20 0,69
21 0,82
22 0,91
23 0,97
2h 1,01
25 0,89
26 0,70
27 0,91
28 0,82
% 0,82 0,73 0,78
P 0,115 0,142 0,122
Y 0,139 0,192 0,156
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL SQ - QM F
ENTRE LOTES 2 0,0804 G,0302 1,7786  [NS)
ERRO 55 0,9342 00,0189
TOTAL 57 0,8947
Ftab {2,551 ~ Suddy Pl
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TESTE DE 1

DiFERENCA DE . . W i

DIFERENCA BE NiveL DE S1GHIFICANCIA VALORLS OE:
IFH L, s
LOTES T T
le? 0,05 31,0063 (NS 241307
le3 0,05 11,1712 (NS) 2,1101
283 0,05 10404 (NS)  2,0084

Como pode observar-se no Quadro 11, o contelde em ezc
to nao proteice do salpicac oscilou entre 0,27 gr/100 gr (valor mi -

nimo correspondents & amostra n9 12 do 22 lote) e 1,18 gr/100 gr (va

jor maximo correspondente a amostra n@ 2 de 19 lotel.

A variebilidade (CV) fol de 13,30% par

[54]
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19,22% para o 29 lote e de 15,60% para o 32 lote.Os coeficientes, no

=
€8]

10 e 20 lotes, sdo relativamente idénticos e nc 3@ lots ¢ ligeiramen

te superior. A disperséc no intericr do 32 lote é superior a dos 10
g 22 laotes.
Da analise de varidncia dos dados, deduz-se que nao ha

diferengas significativas [FC .=1,7796efF__,

3,17:; P = 0,05)
ait tab

[2,55]1°

entre os valores médios do conteddo em azote nao proteicn dos distin

tos lotes.
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. QUADRG 12. COMTEUDO EM PROTEINAS SOLUVEIS (gr/10G0 gi) DAS AMOSTRAS
DO SALPICAD E ANALISE ESTAVISTICA LGOS DADGS

LOTLS
] 2 3
LMOSTRAS -
1 4,10 3,06 3,70
2 ,95 1,98 0,81
3 5,99 5,45 2,75
L 2,70 2,74 0,00
5 1,85 7,12 5,62
6 6,31 8,12 0,81
7 4,41 4,77 2,25
8 5,45 2,07 e
9 5,99 2,75 0,81
10 6,80 2,75 2,25
1 3,42 a,14 3,70
12 8,53 4,10 0,681
13 7,34 3,70 3,70
1h 2,95 a,00 3,70
15 ¢,00 2,725
16 2,75 2,795
17 5,18
18 3,70
19 6,89
20 5,930
21 g.77
2% 3,18
23 5,54
24 5,18
25 2,25
26 7,35
27 5,54
28 5,54
| X 5,172 3,78 3,98
DpP 1,589 2,525 2,503
cv 0,306 0,866 0,528
ANALISE DE VARIANCIA
ORI GEM GL sQ QM F
ENTRE LOTES 2 16,1568 38,0784 1,4236  (NS)
ERRO 55 312,0982 53,6745
TOTAL 57 326.2550
Frab 2,55] = 3+175 P = 0.0
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TESTE RE ¥

CrnTNCS : B T T o
D“;;;'fﬁ‘é DE  WTVEL DE SIGHIFICANCIA VALORES DE:
LOTES - -
le? 0,05 1,7789  (NS) 72,1276
led3 0,05 1,8088 (N3] 2,0006
2 e 3 0,05 g,2595 (NG 2,0941

No Quadro 12, observa-se que 0O conteldo em prateinas
soldveis se encontra entre 0,00 gr/100 gr (vaior minima das amcstiras
n0 14 e 15 do 12 lote e n2 4 do 32 iote) e 9,77 gr/l00 gr (valor ma-

«imo da amostra n8 21 do 39 lote).

A variabilidade (CV) para os distintos lotes oscilou

entre 30,80% do 19 lote e §6,80% do 20 lote.

0 coeficiente de variabilidade do 19 lote pode szr con

=

siderado reduzido em comparacao com ce da 28 e 30 lobtes, sendo o des
tes lotes relativemente senelhante. A disnersao dentro do 28 e 38 lo

tes 6 maior gue a dispersac no 12 lote.

A amalise de veriancia dos dados do contelddo em proted
P £

nas sollveis demonstra que nac ha difersngas significativas (F__, =
ca

1,1474) entre os valores médias dos diferentes lotes.



QUADRO i3. RESUMO DOS PARAMETROS Fi51L0S DO SALPICAQ DO PLANAL
TO MIRANDES

LOTES DIAMETRO {cm) COMPRIMENTO (cm) PESO (gr)

] 4,29 15,25 170,61

2 4,18 13,31 157,43

3 4,20 13,83 161,86

¥ GLOBAL 4,23 14,13 163,30
PP 0,055 1,00 5,71

cv 0,013 0,070 0.041

A partir dos dados observados no Quadroc 13, verifica-
-se gue as amostras apresentam uma gequena variabilidade no diametro,
no comprimento & peso, sendo us coefilcientes de variabilidade respec

tivamente de 1,30%, de 0,70% e de 4,10%.

QUADRO 14, COEFICIENTE DE CORRELAGAQ DOS PARAMETROS FISICOS DO SAL-
PICAO0 DO PLANALTO MIRANDES

PESO COMPRIMENTO

COMPRIMENTO 0,39*
DIAMETRO Q,58** -0,21

"tab [561 ° 0,2594 para P = (.05

(STEEL e TORRIE, 1981)
Pela analise do guadre 14, verifica-se gque o valor do
coeficiente de correlacéo entre o peso e o diametro apresenta um va

lor positivo muitc significativo, comstatando-se que o seu valor pa-

ra o peso e o0 camprimentoc € positivo e significativo.




QUADRO 15, RESUMO DOS VALORES DA COMPOSIGAO FISICO-QUIMICA E QUIMMICA DC SALPICAO DO FLANALTO MIRANDES

PROTEINAS CLORETO DE AZOTO N

AO PROTEINAS
- {UM i DADE, ; N7 ;
LOTES pH i hUT;?AD“ GogngA TOTAIS C‘&;ﬁg SGD 10 PROTE!CO SOLUVE!S
i (%) ¢ (%) (ar/i00 gr) {gr/i00 gr)
1 5,91 0,82 35,97 20,03 34,04 8,03 7,81 5,82 5,12
2 5,81 0,82 32,53 24,70 33, 07 8,53 6,58 0,73 3,78
3 5,84 0,82 34,14 20,83 36,48 8,32 6,53 0,78 AMES 5
% GLOBAL 5,809 0,82 34,21 21,85 34,52 8,61 5,97 0,73 4,28
DP 0,023 0,00 1,72 250 1,75 0,34 0,434 a,045 4,79
cV D, 058 0,00 0,050 0,114 B, 507 C,038 0,083 0,058 fl , 158

A partir destes dados, observa-se que as amostras do salpicao anresentem a mdwima variabilidadse no con-
teldo em proteinas (CV de 50,70%). A variabilidade das proteinas scluveis [LV de 16,80%) & do conteldo em sorsu

de 11,40%) apresentam valores médios.
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Valores inferiores na variabilidade s&o os apresentados pela humidade (CV

3,80%), o pH (CV de 5,80%) eoazoto nao proteico (CV de 5,80%).

A actividade da &gua apresentou variabilidade nula.

. :7”,'"
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QUADRO 16. COEFICIENTES DE CORRELAGAQ DOS COMPONINTES ANALISADCS NO
SALPICAD DO FLANALTO MIRANDES

o o o
| s g =22 2 Lz g8
{ ] i — L ]
| [ m = o =1 s P
= 5§ g2 o du 8%
&= 2 a. O g o
A 0,26
* 4%
HUMIDADE 0,15 0,7
k% ¥ ko
GORDURAS 0,19 -0,84 -0,85
PROTE INAS . *
TOTATS 0,13 0,12 0,10 -0,50
*
€ INZAS 0,05 -0,13 0,07 -0,06 0,51
CLORETO DE * A * %
o s % o 21 2 G 8
o e 0,00 -0,28 0,13 -0,21 -0,08 0,61

AZOTO NAD 2 * 5 .
PROTEICO 6,04 0,29 0,37 .0,33 -0,08 0,05 0,08

PP\UTEiNAq * * ¥ :;_,4- -
NEO SOLUVELS 0,11 0,32 0,51 -0,% 0,18 -0,02 0,18 0,29

rop([56] P= 0,05) = 0,2594

Como pacde comprovar-se, o ph apresenta uma correlacad

positiva e significativa com a actividade da agua.

A actividade da agua apresenta um coeficiente de cor-
relacao altamente significativo e positivo com a humidade; um coefi-
ciente muito significative e de sinal negativo com O conteldo em gor
dura, um coeficiente de correlacac significativo e positivo comas pro
teinas sollveis; e um coeficiente de correlacao negativo e significi

iva com o cloreto de sodio. humidade apresenta um coeficiente d¢



S

correlacgdu altamenle significativo e nepative com o conteddoa em gor

dura: uma correlagao muito significativa e posiviva mom ao proteinas

solldveis; & uma correlacgéo significativa com o azote nao protelco.

0 contecdo em gordura anrocsenta ume correlagad muito
significativa e negativa com as proteinas totais e com as vroteinas
solGveds: e um coeficiente de correlagao significativo e negativo com

o azoto nao proteica.

As cinzas apresentam uma correlacéo positiva muito si

gnificativa com o cloreto de sodio.




6. DISCUSSAD

As caracteristicas fisico-quimicas ¢ quimices do salpl
cdo do Planalto Mirandeés encontram-se rounidas nos quadreos 17, 18 e 18,
Atraves dos mesmos, pode estabelecer-se  conparagan entre os valores
encontrades em trabalhos realizados com produtos similares, estudados

noutras regioes.

QUADRO 17

pH E aw EM PRODUTOS SIMILARES A0 SALPICAO DO PLANALTO MIRANDES

PRODUTO pH - UTORES
SALSICHAO FRANCES 5.1 a5,2 0,75 a 0,85 CHEFTEL (1978)
- ' BARRAUD £ BILLON
SALSICHED FRANCES 5.3 0,84 B 1 Ll
(1980}
SALSICHEO ESPANHOL S;U G;?B LEDON CRESPD [1878)

SALSICHED ESPANHOL SERRAND MOREND

» BB '
(58 dias de maturacao) 58 OS5 (1973)
SALAME ITALIANO 5'5 CANTONT et GE.;
/ Tipo artesanal (4 meses) ? - (1972)
ENCHIDOS SEM ADICAO DE g BURGDS GANZALE?Z
HIDRATOS DE CARBONO ’ - (1561]
| & LABLZA cilado por
| e -
ENCHIDOS SECOS COMERCIAIS 0,75 @ B89 & psorwEr £18649
’ MARQUES DE ABREU
[ S - ,
CHOURICO PORTUGUES 5,5 2t @l., [1967]
; ESULTADOS 0811005
SALPICAQ DO PLANALTO 5. 89 0.82 RESULTADOS O

PELA AUTORA

MIRANDES




QUADRC 18

CARACTERIZAGAO QUIMICA BRUTA DE VARIOS ENCHIDOS

-Gt .,

ORE 5
HUMIDADE GORDURA PROTEINAS CiNzas CLORETO DE

PRODUTO sGDI0 AUTORES
% % % % %
SALSICHED FRANCES 30,00 25,00 25,00 = a CHEFTEL (1978)
HOURICO ESPANHC
C“““?égjin'y”“JL 71,5 45,4 30,25 5,67 3,99 BARRANCO SANCHEZ (1984)
dias
SALSICURAG ESPANHOE
of Lol KEAD EORNEE. 25.6 46,6 18,3 5,349 4,03  SERRANO MORENOD (18789)
(53 dias de maturacao)
CHOURICG PORTUGLES 30,07 43,08 10,88 7,52 " MARQUES DE ABREU et al, (1862)
CHOURICO DE CARNE IN- . .
=Ry 85 SAERE 1h 37.29 40.51 21,52 5.31 . PALMINHA (1884)
DUSTRIAL
o S . , CHAGAS PAIVA citado por POVDAS
SELPICAD PORTALEGRE 29,130 40,3 b .5 ,66 -
SELPICAD DE PORTAL ic 9,3 O 20,82 9.51 8,60 JANEIRD (1948)
SALPICAC POR | yocro  4s,00 18,00 28,00 4,50 8,20
TUGUES i A . . . ’ - GONCALVES FERREIRA e SILVA GRACA
(Sem referén | Gordo 32,50 38,70 20,50 9,71 8,70 L1861]
ciaraorigem) |
SALFICEC DO PLANAL i .
o ‘gﬁqfﬁDLg““q & 34,21 21,85 34,52 8,61 6,97  RESULTADOS OBTIDGS PELA AUTORA
vl i o d
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QUADRO 1@

TEOR EM PROTELNAS SOLOVEIS E AZ0TG NAC PROTEICO EM ENCHIEOS

ROTEINAS  AZ0T0 NAD
PRODUTO SOLUVELS PROTLICO AUTORES
gr/1900 g gr/100 gr

SALSICHAO ESPANHOL = 4,84 LEOM CRESPO (1878)
CHOURICO ESPANHOL i ; BARRANGCG SANCHEZ
Ty 1 g4
(21 dias) 14 749 (1984}
y MARMUES DE ABREL
1 r T £ _ 24 S
CHOURICO PORTUGUES 0,471 et al.. (1962
SALPICAD DO PLANALTO ESULTADDS 08TI0D0S PE
4,29 0,78 s =
MIRANDES LA AUTORA

Num primeiro comentario global, ha gue referir algu -
mas diferencas significativas em certos parametros, as quais parecem

ser resultantes, essencialmente, das diferencas de tecnologia utili-

@

zada no salpicéo em estudo e nos restantes produtos em contrast A

|

sim, parece-nos como essencial a diferenca da composigae da materia-
-orima com que esie salpicaoc € elaborada; em regra, 2 partir de car-
nes magras; enquanto a guase totalidade dos restantes produtos o 520
de uma mistura de carnes mapras e gordas. OJutro aspecto tecnologico
rue deve estar na bass destas diferengas, & o grau de dessccagaon. Es
tes aspectos tecnologicos refletem-se, essencialmente, nes teores de
humidade, gordura, proteina e cloreto de sodio, Os valores de aw en-
centrados sac considerados normais; na entanto, atsndendn @ gue a pil

&€ elevado, este produto deveria ser conssrvade por refrigeragao {se-

gundo Normas da CEE). Este valor de pH nodsra explicar-se, entre ou-
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tras rezdes, pela ndo adicio de hidratos do carbono 3 massa do 2nchi
do (BURGLS GONZALEZ, 1981). tstes, uma voz presentos, seeoiam mecaho-
lizados por Tlora do tipo léctico e transforaadas em aocidos o oubtros

produtos com interesse organoletico. Uma ver que os valores da pH sao

elevadns e nao se sujeita o produto a refrigeracao, tude levaria é
supor uma actividade microbiana elevada, Faveravel ou desfavoravel,o
que na reslidade parece néo ter acontecido. Esta circupnstancia pare-
ce ser confirmada pelos velorass obtidos de azoto nao proteico apre -
sentedos no cuadro 19; 0 oue indica nao ter havids actividade pro

dos, a conserva

(8]

teplitica no salpicao analisado. Face a estes rasult
can daste produto parsce dever-se ao uso de uma dose elevada de clo-

reto de so0dis, nac permitindo gualquer desenvolvimento microbiano.

7. CONCLUSOES

Pela analice dos dadcs cbtidos nas entrevistas reali-

b

das para caracterizacdc da produgaa do salpicao do Planalta Miran-

dés, podemos concluir:

. Tratar-se de uma actividade; gssencialmente, desgg
volvida pela familia agraria;

. Produtores situados, predominantemente, nos esca -
1oes etarios acima dos cinguenta anos, salientandc
-se na formacaa garel 27% de analfabetos e 67% com

0 ensino primario;

. Quanto a matéria-prima utilizeda, predominag a agui




sichc de animais acabedos pore ebote e Lransforma-
gac imediata, provenizntes do racas malhoradas, le

vande a orer estar ew vias de extinpas a raga au-
Lactone;

Todos g produlores anirevistados sao febricantes de
salplcéo; o gue da a ideia da importancia deste pro
duto na zona;

0 destino do selpicdc €, na sua Quase totalidade;
para auto-consumo familiar, internoc e exverno (emi

rantes];

e

s concelhos da

w

Quante a tecnologia utilizada nos tr
zona do Planalio Mirendés, verificou-se ndo existi
rem diferencgas significativas, podendo concluir-se
que se trata de uma zona homogéneas

0 salpicao do Planalto Mirandes apresenta caracte-
risticas que o situam dentro da Norma fortuguesa
NP-531 (1865);

Os seus parametros fisicos apresentam og seguintes
valores médios; nesa - 1@2;7 ar; comprimento -
14;13 Cm-e didmetro - 4.2 cm;

De todos os parémetros analisados; tisicos, fisicg
-gquimicos e quimicos; somente o parametro fisico
diamatre apresentou diferencas significativas entre
os lotes correspandentes aos tres concelhoa; o gue

demonstra tratar-se de um produto com caracteristl

cas homogeneas.




~/Z.

Com base nos resultados socontrados e discussan des

mesmos, permitimo-nos sugerirt o seguinte:

Utilizagdo de doses de cloreto de sodic mais bal -
xas e abaixamento do pH das massas, para permitir
um desenvolvimento microbianc  conducente a uma me

1horia das caracteristicas orgencleticas do produ-

to, implicando, contudo, um mailor controle tecnolo

gico,
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1 - Produto

2 - Matceria Prima
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PRODUTOS SALGABOS CURADOS

1. Kome

com chispe [}
gsem chispe [
com coxal [}
sem coxal [
com chispe L

2.2 - Pa de Porco . :
sem chispe [ )
2.3 = Outyos matérias primas [
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3.3 - Tempo de Salga

3.3.1 - Presunto

3.3.3 - Outros

sim

4 - Lavagem [:]
5 -~ Demolhagem [:]

nao

L]
L]

6 — Operagoes apos Lavagem ou antes da Fumagem 3 - —
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8.1 - Local

8.3 - Produtos Usados Na Conservagao

ENTREVISTADOR




