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Resumo

O porco Malhado de Alcobaca representa uma das trés racas autdctones de suinos
existentes em Portugal. Como ndo se conhecem trabalhos publicados que caracterizem
enchidos produzidos com as matérias-primas provenientes da raca em questdo,
desenvolveu-se uma formulacdo de chourico de carne e, posteriormente, produziram-se
trés lotes independentes do produto carneo referido. Para se proceder a caracterizagao
fisico-quimica, nutricional e sensorial do produto, foram determinados os seguintes
parametros em cada lote: percentagem de perda de peso, pH, a,, gordura bruta/lipidos,
perfil de acidos gordos, proteina bruta, hidratos de carbono, fibra bruta, cor, textura e
andlise sensorial. Também foram estudadas estatisticamente as diferencas existentes
entre lotes. Verificou-se que existiram diferencas significativas entre varios parametros
dos trés lotes, algo expectavel e aceitavel dado que os enchidos foram produzidos de
forma tradicional. Por exemplo, nos acidos gordos, verificou-se que estes chouricos

tinham mais beneficios a nivel nutricional comparando com chourigos de outras ragas.

Palavras-Chave: Chourico de carne; Raca Malhado de Alcobaca; Caracterizagéo fisico-

quimica, nutricional e sensorial.



Abstract

The Malhado de Alcobaca pig breed represents one of the three indigenous breeds of
Portuguese pigs. As there are no known published works that characterize sausages
produced with meat from the breed in question, a chorizo sausage prototype was
developed and, subsequently, three independent batches of the product were produced.
In what concems the physical-chemical, nutritional and sensory characterization of the
product, the following parameters were determined in each batch: weight loss percentage;
pH, a,, crude fat/lipids, fatty acid profile; crude protein; carbohydrates; crude fibre; colour,
texture and sensory analysis. The differences between the lots were also studied
statistically. It was found that there were significant differences between the various
parameters of the three batches something that was expected and acceptable given that
the sausages were produced in a traditional way. In fatty acids, these sausages were
found to have more nutritional benefits compared to sausages from other breeds.

Keywords: Meat sausage; Malhado de Alcobaca breed; Physico-Chemical, Nutritional

and Sensory Characterization.
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1 - Introducéao

Segundo Vicente, Pereira, Carolino, Carolino & Gama (2006), o Malhado de Alcobaca é
uma raga suina autéctone portuguesa que é caracterizada por ter um reduzido efetivo e
estar em vias de extin¢do, apesar dos esforcos feitos nos ultimos anos. Os porcos desta
raca tém uma coloracdo malhada, tém uma cabeca de perfil cbncavo e as orelhas
compridas e pendentes para a frente. O seu esqueleto € bem desenvolvido, tendo um
corpo longilineo com membros compridos. As fémeas, quando se reproduzem
normalmente tém boa aptiddo materna. Em relacdo a qualidade da sua carne, € possivel
afirmar que é suculenta e com alguma gordura, mostrando aptiddo tanto para grelhar
como para transformar. Em 2020, em Portugal existiam 211 fémeas (148 em linha pura),
12 varrascos e apenas 11 criadores inscritos no Livro Geneal6gico, encontrando-se 0s
mesmos quase na sua totalidade na regido centro Oeste de Portugal, sendo a atividade
explorada em regime intensivo e semi-intensivo (Sprega, 2020).

Em Portugal, os produtos da salsicharia tradicional mais utilizados séo os enchidos de
carne (chouricos, linguicas, paios e salpicbes), os enchidos de sangue (morcelas e
chouricas), o paio do lombo (ensacado de carne) e os presuntos curados. Assim, verifica-
se que este tipo de produtos pode apresentar uma grande variedade de formas, sabores
e texturas, dado que existe grande diversidade de matérias-primas, ingredientes,
processos de fabrico utilizados e locais de fabrico. No entanto, existe em comum o facto
da transformacgédo utilizada em todos estes produtos carneos ter como consequéncia o
aumento do periodo de vida util das matérias-primas que lhe déo origem, assim como o

seu valor econémico (Dias, 2018a).

O desenvolvimento de chourigos de carne de suinos da raga Malhado de Alcobaca tem
um elevado interesse pelo facto de ser uma raga autdctone portuguesa, que apesar dos
esfor¢os, continua seriamente ameacgada de extingdo. Assim, com o desenvolvimento
destes enchidos esta raga podera ser promovida, valorizada e preservada. Este produto
serd obtido a partir de uma raga portuguesa, 0 que € bastante importante na atualidade,
visto que os clientes e/ou consumidores procuram cada vez mais produtos locais,
tradicionais e concomitantemente de qualidade diferenciadora. Dessa forma, poder-se-a
desenvolver uma nova fonte de rendimentos para os criadores e para a regido de
implantagcdo da raga, caso se verifique que a carne tem as caracteristicas necessarias
para se obterem enchidos que vdo ao encontro do gosto do consumidor, 0 que é
relevante para que se consigam fidelizar os clientes e/ou consumidores de forma a

garantir a repetibilidade da compra.



Para a realizagdo deste trabalho foram desenvolvidos protétipos de chourigco, com
diferentes caracteristicas entre si (alterando propor¢des de ingredientes). Estes prototipos
foram posteriormente sujeitos a avaliacdo sensorial por um painel de provadores ndo
treinado, de forma a definir o prot6tipo que se aproxima mais das caracteristicas ideais de
um chouri¢co de carne tradicional portugués, percebendo desse modo qual a combinacéo
que os consumidores mais apreciariam. Do protétipo selecionado foram produzidos trés
lotes independentes ao longo do tempo, com um minimo de 10 kg de massa por lote.
Para além disso, os enchidos provenientes destes lotes foram criteriosamente

analisados, para se efetuar a sua caracterizacao fisico-quimica, nutricional e sensorial.



2 - Reviséao bibliografica

2.1 - Araca suina Malhado de Alcobaca

Em 1863, o Governo Portugués adquiriu um varrasco Berkshire para a Quinta Regional
de Sintra, também denominada Escola de Regentes Agricolas da Granja do Marqués
(Ministério das Obras Publicas, Comércio e Industria, 1873). Em 1865, um ilustre
veterinario, chamado Joaquim Inacio Ribeiro, tera criado um grupo de suinos por
cruzamentos sucessivos de porcos Bisaros acorianos com porcos ingleses,
principalmente Berkshire e Yorkshire, obtendo-se assim um resultado interessante de um

mestico Bisaro (Alves, 2003).

Esta populacéo obtida foi denominada por Malhado de Alcobaca (MA), Sintrd, Torrejana e
raca da Granja, pelo facto de ser produzida - como os nomes indicam - nas regides de
Alcobaca, Sintra, Torres Vedras e Granja do Marqués (localidade pertencente ao

concelho de Sintra), respetivamente (Alves, 2003).

Os descendentes conservaram caracteristicas da raca bisara como: a fecundidade, a
prolificidade, a rusticidade e a maioria das caracteristicas morfolégicas e adquirem das
racas inglesas a sua bela conformacéo, boa eficiéncia alimentar, apetite insaciavel e

grande precocidade (P6voas Janeiro, 1944).

De acordo com Andrade (1957), os animais obtidos através dos cruzamentos referidos
anteriormente tinham caracteristicas bastante interessantes como: precocidade do
crescimento e aumento da percentagem de musculo - resultando numa producédo de
carcacas de qualidade num menor periodo de tempo. Assim, em pouco tempo esta raca
aumentou imenso o seu efetivo populacional, verificando-se em 1947 a existéncia de
aproximadamente 65000 animais nas zonas de Alcobacga, Batalha e Porto de Mos (Reis,
2003a).

Ao longo do tempo o efetivo da raga foi diminuindo, estando atualmente seriamente
ameacada de extin¢cdo, estando classificada com Grau A de ameaca nas Portarias N.°
55/2015 e 268/2015. Segundo Cabral (1959), tal aconteceu devido ao fraco potencial
economico dos pequenos criadores, dado que normalmente ndo tinham mais do que
duas porcas reprodutoras. Dessas duas porcas, ao desmame, os melhores leitdes eram
levados para o mercado para venda, ficando o produtor apenas com a fémea mais
pequena e menos adequada para recria e engorda. Outras das causas apontadas para
que o efetivo fosse diminuindo foram, por um lado, o aparecimento da Peste Suina

Africana, que no final do ano de 1957 chegou a Portugal, e por outro, a provavel procura



de carne de porco magra proveniente de racas suinas hipermusculadas e com reduzido
toucinho (Reis, 2003b).

Segundo SPREGA (2020), atualmente, os efetivos reprodutores da raca MA séo
explorados em regime intensivo ou semi-intensivo, podendo existir alguns (poucos) casos
de criadores que exploram os animais ao ar livie em sistemas semiextensivos. Na
maioria dos casos, é utilizado um sistema de dois partos por ano, sendo a beneficiagdo
das porcas, na sua grande maioria, realizado por inseminacdo artificial, podendo em

alguns casos ser utilizada a cobrigdo natural.

De acordo com a mesma fonte, atualmente existem em Portugal 11 criadores, estando
inscritas no LG 211 fémeas (148 fémeas em linha pura) e 12 varrascos. Relativamente as
suas caracteristicas de raca, além de outras anteriormente apresentadas, o peso médio
de um macho adulto é de 248 kg e de uma fémea de 212 kg, com um comprimento
corporal médio de 128,00 cm nos machos e de 115,87 cm nas fémeas. Segundo Vicente
et al. (2006), a sua prolificidade é de 9,61 + 2,57 leitdes/ninhada, sendo que o nimero de
nados-vivos é de 9,05 £ 2,54 leitdes.

2.2 - Definicao de enchidos

O Regulamento (CE) N.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
de 2004, estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal, e define enchidos como “produtos transformados resultantes da
transformacédo da carne ou da ulterior transformagéo desses produtos transformados, de
tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar o desaparecimento das

caracteristicas da carne fresca”.

Por sua vez, os enchidos carneos fermentados estdo incluidos no grupo de alimentos
prontos para consumo, que sdo definidos pelo Regulamento (CE) N.° 2073/2005, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de novembro de 2005, que foi alterado pelo
Regulamento (CE) N° 1441/2007 da Comisséo, de 5 de Dezembro de 2007, relativo aos
critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios, como: “alimentos
destinados pelo produtor ou fabricante ao consumo humano direto, sem necessidade de
cozedura ou outra transformacdo, eficazes para eliminar ou reduzir para um nivel
aceitavel os microrganismos perigosos”, pelo facto de na tecnologia de transformagédo um
dos objetivos mais importantes ser reduzir para um nivel aceitavel os microrganismos

perigosos.

O chouri¢o de carne, segundo a Norma Portuguesa 589 de 2008, é definido como um

“enchido fumado e/ou curado de calibre estreito e de formato variavel constituido por
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carne de suino e gordura rija de suino, em fragmentos macroscopicamente visiveis,

adicionados de condimentos, aditivos e/ou outros ingredientes facultativos”.

2.3 - A histéria do chourico

A producdo de chouricos j4 existe desde h& muitos anos, dado que para o
desenvolvimento da sociedade era de elevada importancia a descoberta de métodos que
permitissem a conservacao de alimentos, aumentando assim o periodo de vida util dos
produtos, e facilitando o seu armazenamento e transporte. A secagem de alimentos foi a
primeira descoberta nesse sentido, sucedendo-se a fumagem, podendo afirmar-se que a
producdo deste tipo de produtos inicialmente era utilizada como forma de conservar a
carne. No Império Romano, os chouricos podiam ser de sangue, gordura ou carne, no
entanto eram cozidos, sendo que ja nesse tempo a carne era cortada em pedac¢os o mais
homogéneos possivel de modo a obter uma distribuigdo mais uniforme de sal e de outros
ingredientes (Zeuthen, 2007).

Segundo Flores & Toldra (2011), a producgéo deste tipo de produtos carneos ja existe ha
varios séculos, tendo comegado pelos antigos Romanos e Gregos, chegando a Europa
na Idade Média. Ao longo dos anos, a forma de produzir estes produtos foi sendo

transmitida de geragdo em geracdo, mantendo-se a sua producéo até aos dias de hoje.

Desde o passado que a tecnologia e o0 modo de fabrico deste tipo de produtos varia
bastante de regido para regido (até dentro do mesmo pais), consoante as condi¢cdes
climatéricas verificadas, sendo mais utilizada a fumagem no Norte da Europa, e a

secagem natural nos paises proximos do Mediterrédneo (Flores & Toldra, 2011).

De acordo com Elias et al. (2006); Zeuthen (2007); Flores & Toldra (2011), o local em que
0os chouricos sdo produzidos em maior quantidade é na Europa, sendo que os mais
variados produtos de charcutaria permitem que haja um maior aproveitamento da carne,
visceras, gordura e sangue do porco. Cada pais e regido tém os seus produtos
caracteristicos/tipicos, obtidos por influéncias de habitos e costumes que foram passando
de geracdo em geracdo. Assim, por vezes, encontram-se essas diferengcas nos produtos
entre locais, podendo estar relacionadas com os ingredientes utilizados e métodos de
producdo (alterando também a populagdo microbiana autdctone), com as matérias-
primas utilizadas e a sua respetiva propor¢gdo e com o tempo de cura, observando-se
posteriormente produtos finais com grande variedade de sabores e texturas. Existe assim
muita diferenca organolética entre enchidos, podendo por vezes acontecer que sejam
denominados de forma igual, mas quando analisados verifica-se que sédo bastante

distintos entre si.



Portugal é um pais no qual existem varios tipos de enchidos, produzidos h& ja alguns
séculos. Normalmente, neste tipo de produtos é utilizada carne de suino e o processo de
cura ocorre de forma lenta e por vezes sem recorrer ao processo de fumagem, sendo
algumas vezes secos até que atinjam um baixo valor da atividade da agua (a,) com
recurso a ambiente controlado (temperatura e humidade relativa) (Nascimento, 2012).

2.4 - Tipos de chourico de carne

Na Norma Portuguesa 589 de 2008, o chourico de carne pode ser classificado em trés

tipos: chourico de carne tradicional; chourico de carne extra e chourico de carne corrente.

No Quadro 1, podem observar-se as diferengas (de forma, calibre e comprimento linear)

entre os diferentes tipos de chouri¢cos de carne.

Quadro 1. Diferengas de forma, calibre e comprimento linear entre os diferentes tipos de
chouricos de carne

Chourico de carne Chourico de carne Chourico de carne
tradicional Extra corrente
Ferradura, curva ou .
o Curva ou retilinea,
Ferradura retilinea,

individualizada por

Forma individualizada por individualizada por x
torcdo ou dupla
atadura atadura, dupla .
. ~ clipsagem
clipsagem ou torcéo

Calibre De 25 mm a 40 mm De 25 mm a 40 mm De 25 mm a 40 mm
Comprimento linear | Até 50 cm Até 50 cm Até 50 cm
NP 589, 2008

De acordo com a mesma norma, em relacdo as caracteristicas organoléticas, a parte
exterior de um chourico de carne tem um aspeto avermelhado e brilhante, uma coloragéo
e cheiro resultantes do processo de fumagem (lenha mais apropriada de azinho ou
sobro), uma consisténcia firme e um invélucro sem roturas e que seja aderente a massa.
A parte interior € uma massa perfeitamente ligada com distribui¢cdo regular dos pedacos
de carne e gordura, de cor avermelhada e branca, com um cheiro e sabor caracteristicos.
No caso de se tratar de chouricos de carne tradicionais, a granulometria ndo deve ser

inferior a 15 mm.

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas também existem diferencas entre os

diferentes tipos de chouricos de carne (Quadro 2).



Quadro 2. Diferencas das caracteristicas fisico-quimicas entre os diferentes tipos de chouricos de

carne
Chourico de carne Chourico de carne Chourico de carne
tradicional Extra corrente
Relacéo

Caracteristicas
fisico-quimicas

fosfatos/proteina <
0,03 %.

(Quanto este valor é
superior, deve ser
demonstrado que o
fosfato ja existia em
excesso na matéria-
prima ou que néo foi
adicionado no
processo de fabrico)

Gordura livre: inferior
ao dobro do teor de
proteina total,
Proteina total: min 19
%;

Humidade do produto
desengordurado: <a
13% do teor de
proteina total

Gordura livre: inferior
trés vezes ao teor em
proteina total,
Proteina total: min 16
%;

Humidade do produto
desengordurado: <30
% do teor de proteina
total

NP 589, 2008

2.5 - Composicao

No Quadro 3, estdo

dos chouricos de carne

indicados os ingredientes que comp&em os chourigos de carne,

podendo ainda verificar-se que existem pequenas diferencas entre os tipos de chouri¢os.

Quadro 3. Ingredientes gue constituem os chourigos de carne

Composicédo de chouricos de carne (NP 589, 2008)

Ingredientes Ingredientes . .
L . Aditivos Involucros
essenciais facultativos
1.Carne de suino; 1.Couratos (apenas no | 1.Aplica-se a 1.S6 sado admitidas
2.Gordura rija de chourico de carne legislacdo em vigor tripas naturais (no
suino. corrente); com excecao aos chourico de carne
2.Agua; fosfatos que nédo é tradicional);
3.Pimentéo; permitida a sua 2.S80 permitidas
4.Alho; incorporacéo (no tripas naturais ou
5.vinho; chourigo de carne semissintéticas
6.Sangue e/ou tradicional); provenientes de fibras
hemoglobina para 2.Aplica-se a animais reconstruidas
reforcar a cor; legislacdo em vigor (no chourigo de carne
7.Sal; (no chourigo de carne | extra e no chouri¢o de
8.Acucar e/ou extra e no chourico de | carne corrente).
dextrose; carne corrente).
9.Especiarias;
10.Aromas (apenas no
chourico de carne
corrente e no chourico
de carne extra);
11.Fumo liquido
(apenas no chourico de
carne corrente e no
chourico de carne
extra);
12.Proteinas de origem
animal e/ou vegetal
(apenas no chourico de
carne corrente).
NP 589, 2008



2.5.1 - Ingredientes essenciais
Como foi referido no Quadro 3, existem dois ingredientes essenciais na producao do

chouri¢o de carne, a carne de suino e a gordura rija (toucinho) de suino.

Segundo Elias et al. (2006), na preparacdo das massas utilizadas para a producdo do
chourico a razdo carne/gordura mais comum é de 70/30 (razdo essa utilizada por
aproximadamente 60 % dos produtores) na regido do Alentejo. No entanto, nessa mesma
regido, esta proporgdo pode variar um pouco, sendo que noutros produtores também é
comum uma razdo 80/20 (aproximadamente 30 % dos produtores). Todavia, estes
valores s&o apenas valores referéncia uma vez que existem oscilagdes de produtor para

produtor, sendo sempre a carne utilizada em maior quantidade em relacdo é gordura.

No que respeita a carne de porco, pode-se dizer que é a carne mais consumida na Unido
Europeia (UE), umas vezes transformada (como € o caso dos chourigos) e outras vezes
sem ser transformada, sendo que se prevé que o consumo deste tipo de carne tenha
uma ligeira descida na UE nos préximos anos (CPS, 2019). Para a producdo de
chouricos de qualidade, a carne utilizada deve ter algumas caracteristicas “especificas”
como: ser firme; ter boa capacidade de retencdo de agua; ter elevado poder tampéao e ter
valores de pH entre 5,4 e 6,0. No entanto, quando os valores de pH se aproximam de 6,0
h& um maior desenvolvimento microbiano (como por exemplo: bactérias de deterioracéo)
(Elias et al. 2006).

A carne de porco pode dizer-se que € das mais magras, encontrando-se o teor de
gordura muitas vezes inferior a 5,0 % (variando obviamente consoante a espécie animal,
a idade e a zona muscular analisada), e com um bom valor proteico (Pearson & Young,
1992).

Normalmente, para o fabrico de chouricos de carne é utilizada carne da pa, da
entremeada, sendo a parte do cachaco e do lombo também utilizada por vezes,
aproveitando-se a perna normalmente para presuntos. A carne pode ser utilizada fresca,
no entanto nem sempre € possivel e muitas vezes é utilizada carne congelada. Esse
congelamento tem as suas consequéncias, e por isso a carne nao deve estar mais de 3
meses em congelacdo (-18 °C normalmente). Pode-se dizer que a congelagdo é
responsavel por um aceleramento da oxidagao lipidica quando se esta a transformar num

produto fermentado (Nascimento, 2012).

Segundo Elias et al. (2006), em relacdo ao outro ingrediente essencial, a gordura, pode

dizer-se que é normalmente proveniente do tecido adiposo subcutaneo do porco. A

gordura deve ser firme e proveniente da zona subcutdnea dorsal. Por outro lado, é



bastante importante que a gordura utilizada tenha poucos acidos gordos polinsaturados e
um elevado ponto de fusdo, de modo que se evite a oxidacao lipidica. Assim, com todas
as caracteristicas referidas, aumenta a sensacado de suculéncia, acrescenta aroma e

retarda a desidratacéo do produto.

s

A gordura é normalmente utilizada fresca, sendo bastante importante neste tipo de
produtos uma vez que permite que se diminua a taxa de secagem, ou seja, quanto mais
gordura for utilizada no produto menos “seco” ele sera. Assim, pode afirmar-se que a
gordura tem um efeito barreira, que ndo permite que haja uma desidratacdo excessiva na

superficie do chourico (Andrés, Barat, Grau & Fito, 2007).

2.5.2 - Ingredientes facultativos
No Quadro 3, estdo referidos os ingredientes facultativos que podem ser utilizados no

fabrico de chourigcos de carne.

Assim, comecando pela &agua, pode dizer-se que a sua funcionalidade se radica
sobretudo em ajudar a que se consiga obter uma mistura adequada de todos os
ingredientes presentes na massa, ou por outro lado, quando necessario dissolvé-los
(Toldra et al., 2015).

Outro ingrediente que é importantissimo € o sal, uma vez que esta sempre presente no
fabrico deste tipo de produtos. Este ingrediente é normalmente adicionado a massa numa
percentagem de 2 a 4 % e d& ao produto final caracteristicas bastante desejaveis e
apreciaveis pelo consumidor (sabor salgado). O sal quando entra em contacto com a
massa, solubiliza as proteinas, aumentando assim a capacidade de retencao de agua,
inibe o crescimento de microrganismos indesejaveis e aumenta o crescimento de
bactérias acido-lacticas - conseguindo-se assim obter um controlo da deterioragdo por
parte de microrganismos, reduzido a atividade de alguns enzimas e aumentando a
ocorréncia de processos oxidativos. Pode chamar-se a este fendmeno, selegdo natural, e
€ bastante importante porque favorece a continuacdo do processo produtivo, ajudando a
fermentacgéo e diminui um pouco o pH quando necessario. Assim, o sal contribui para que
o chourico de carne apresente as caracteristicas organoléticas que o caracterizam, no
entanto a tendéncia € que futuramente o teor de sal utilizado va diminuindo pelo facto de
ser um ingrediente que podera ter um efeito necesséario na saude dos consumidores
(Toldr& et al., 2015).

Segundo Roncalés (2007), os condimentos e as especiarias utilizados (massa de
pimentdo, massa de alho, pimenta) sdo bastante importantes para o resultado obtido no

produto final, uma vez que fornecem caracteristicas organoléticas proprias do produto



que se esta a produzir (como a cor e o sabor), para além de também darem um efeito

antioxidante e de estimularem um crescimento das bactérias lacticas.

Como ja referido anteriormente, e de acordo com Andrés (2007), estes condimentos sdo
muito importantes. Um exemplo pratico € o alho, que em produtos derivados da carne
inibe, por exemplo, o desenvolvimento de microrganismos como Staphylococcus aureus,

Escherichia coli e Salmonella enterica.

2.5.3 - Aditivos

O Regulamento (CE) N° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de
Dezembro de 2008, refere que os aditivos alimentares sdo “substancias que n&o sao
consumidas habitualmente como géneros alimenticios em si mesmas mas que sao
intencionalmente adicionadas aos géneros alimenticios para atingir determinado objetivo
tecnolégico descrito no presente regulamento, como, por exemplo, a conservacao dos

géneros alimenticios.”

Nem sempre os aditivos séo utilizados durante o fabrico de enchidos. No caso de serem
utilizados, estes podem ter varios efeitos como por exemplo: inibir microrganismos
indesejaveis (patogénicos); obter caracteristicas sensoriais que sejam apreciadas pelos
consumidores e/ou facilitar o processo de fabrico. Os aditivos mais vulgarmente utilizados

sdo 0s, 0s nitritos, os fosfatos e o0 acido ascorbico (Ruiz, J. & Pérez-Palacios, 2015).

Um exemplo de um aditivo adicionado nos chouricos sdo os nitritos, que tém um papel
inibitério da atividade de bactérias anaerdbias (como por exemplo, Clostridium botulinum)
e também tém capacidade de controlar o crescimento de outros microrganismos (por
exemplo, Listeria monocytogenes). Este aditivo tem também a propriedade de estabilizar
a cor vermelha e brilhante da carne, fazendo assim com que a mesma tenha um aspeto
mais apelativo para o consumidor (Merusi, Corradini, Cavazza, Borromei & Salvadeo,
2010). Os nitratos podem estar presentes neste tipo de produtos tendo origem na agua

ou noutras especiarias adicionadas durante o processo (Honikel, 2008; Ganhéo, 2010).

Segundo Ritz et al., (2012), os emulsionantes e os intensificadores de sabor, sdo outros
tipos de aditivos utilizados na industria da carne, no entanto podem ter efeitos
secundarios adversos na saude humana (assim como o0s nitritos). Entre esses
ingredientes com utilizacdo aprovada na UE e que sdo utilizados no processamento de
fabrico de chourico de carne estdo também os polifosfatos e o glutamato monossaddico,
sendo que existem Limites maximos (LMs) estabelecidos desses produtos alimentares e
gue devem ser cumpridos. Esses LMs sao estabelecidos, pelo facto de no caso dos

polifosfatos, quando existe alguma quantidade de fosfatos, caso sejam ingeridos em
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maiores quantidades podem levar a problemas de salde, como doencgas renais,
calcificagcdo dos vasos sanguineos e doencas cardiovasculares. Em relacao ao glutamato
monossodico, existem LMs estabelecidos pelo facto de existirem pessoas mais sensiveis
a este aditivo (um pequeno numero de individuos), que quando o ingerem em excesso
apresentam sintomas como enxaquecas, nauseas, entre outros (embora nunca tenha
sido provada uma relacdo direta entre 0 consumo e esses sintomas), dai a Unido
Europeia ter limitado a sua quantidade nos alimentos. A legislacdo para a utilizacdo

desses aditivos esta presente no Regulamento (UE) N.© 1129/2011.

2.5.4 - Invélucros

De acordo com Elias et al. (2006), os dois tipos de invélucros utilizados no fabrico de
chourigcos de carne séo as tripas naturais e as artificiais. Nestes involucros € colocada a
massa de ingredientes para que adquira forma, figue coesa e ganhe as formas
pretendidas. De referir que as tripas, quando bem lavadas no caso das naturais e bem
armazenadas em ambos os casos ndo sdo uma fonte de contaminagdo (nem quimica,
nem fisica, nem microbiana), mas antes pelo contrario, protegem de influéncias externas

(contaminag0es fisicas e microbianas).

Segundo Wu, Chi, & Christieans (2015), as tripas naturais ndo conferem nenhum tipo de
sabor desagradavel (normalmente tém um sabor neutro, dependendo da preparagéo e
armazenamento das mesmas), apesar de poderem ser provenientes de intestino delgado
de suinos (diametro 30-42 mm), de bovinos (diametro 34-46 mm) ou de ovinos (didmetro
20-24 mm), por ser o intestino com um melhor calibre para a producdo de chourigos,
sendo as tripas do intestino grosso mais adequadas para paios, por exemplo. Esse tipo
de tripa depois de ser limpa, preparada e devidamente calibrada, é normalmente salgada
elou refrigerada e, em algumas ocasifes, seca (originando tripa natural seca). No
entanto, tripas naturais sdo mais caras, uma vez que conferem melhor aparéncia ao
produto, um aspeto tradicional e uma cor mais apelativa apés a fumagem. As tripas
naturais, quando expostas ao calor e a humidade, tendem a ficar mais macias e porosas
facilitando que o fumo penetre contribuindo para manter o aspeto tradicional dos produtos
(Elias & Baixinho 2007).

De acordo com Wu, Chi, & Christieans (2015), as tripas artificiais, sdo bastante utilizadas
uma vez que sdo mais baratas, tém um calibre mais uniforme e um maior didmetro
(facilitando desse modo o seu enchimento), sdo mais resistentes (podendo utilizar-se o
enchimento de forma automatica mais facilmente). Este tipo de tripas podem ser de
celulose ou colagénio, sendo permeaveis aos gases, sendo apropriadas para os produtos

em questdo. Quando sdo feitas a partir de colagénio (encontra-se presente no tecido
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conjuntivo, 0ssos, e cartilagens de mamiferos) sdo comestiveis. As tripas de celulose tém

de ser removidas antes do consumo, uma vez que ndao podem ser ingeridas.

2.6 - A carne — composi¢cdo quimica, bioquimica e condi¢cdes para
contaminacao por desenvolvimento de microrganismos

A composicdo do musculo é diferente conforme a espécie animal, a idade ou a zona
muscular a ser examinada, no entanto, na sua generalidade contém 75 % de agua, 18 %

de proteinas, 3,5 % de substancias ndo proteicas solluveis e 3 % de gordura (Lawrie,
1998).

Segundo Prandl, Fischer, Shmidhfer & Sinell (1994), o valor -Eh, potencial oxidacao-
reducdo, da carne e orgéos frescos tem oscilagdes relacionadas com a quantidade dos
grupos sulfidrilo presentes nos chouricos e dos grupos Heme de mioglobina. Os
processos enzimaticos que sao consumidores de oxigénio, como 0 metabolismo
microbiano, diminuem o valor de Eh, favorecendo os microrganismos anaerébios. Para
além destes fatores intrinsecos da carne, existe também fatores extrinsecos que estéo
relacionados com a multiplicacdo de microrganismos, tais como: a temperatura; a tensao
de gases e o vapor de agua - alguns deles interferindo indiretamente, por afetarem o

valor de atividade da agua presente.

De acordo com Prandl et al. (1994), a carne fresca de suinos apresenta de um modo
geral valores do pH entre 5,6 e 6,2, depois do processo de maturagdo. Quando o valor do
pH é abaixo de 5,8, diminui o crescimento das enterobactérias e dos microrganismos

psicotroficos.

A mesma fonte afirma ainda que a carne fresca tem valores de a,, entre 0,985 e 0,995,
valores esses que sao ideais para o desenvolvimento de microrganismos, até aqueles
gue sdo mais exigentes (como bacilos Gram negativos). Os microrganismos tém bastante
facilidade em se multiplicar na carne de porco, no entanto, o tecido conjuntivo e as
bainhas tendinosas sédo barreiras “naturais” que ndo permitem que aos microrganismos
penetrarem nas partes mais profundas da massa muscular. Pode dizer-se que o local
onde 0s microrganismos tém maior facilidade/rapidez em se desenvolver € em
superficies de corte uma vez que as fibras sao cortadas transversalmente e ficam

desprotegidas.

2.7 - Processos de producéo do chourigo de carne

Na producdo de chouricos de carne, como em qualquer outro produto, existem diversas

etapas e processos até se obter o produto final. O processamento deste produto pode
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subdividir-se em seis etapas: selegdo da carne e da gordura; miga; preparacdo da
massa; maturagdo da massa; enchimento e cura (Elias et al., 2006).

2.7.1 - Selecéo da carne e da gordura

Como o préprio nome indica, nesta etapa sdo selecionadas/escolhidas as carnes e
gorduras mais adequadas para o fabrico deste tipo de chourigos. Pode dizer-se que esta
etapa tem uma elevada importancia no resultado que se vai obter no produto final uma
vez que sdo retiradas as partes da carne menos apropriadas e que de algum modo
poderiam afetar a qualidade do chourico.

Segundo Sousa & Ribeiro (1997), esta selecdo que é feita inicialmente, deve permitir a
obtencdo de uma massa com uma composi¢ao equilibrada entre musculo e gordura. Ou
seja, a quantidade de gordura presente nos chouricos é bastante importante, uma vez
que, por vezes, sao obtidos chouricos em que a quantidade de gordura utilizada é baixa e
isso teve como consequéncia que o produto final obtido fosse seco e quebradico, ficando
com uma pior aparéncia e textura. No entanto, existem LMs aceitaveis de gordura
utilizada que devem ser cumpridos, logo ndo deve ser utilizada gordura em excesso.
Quando a quantidade de gordura € excessiva, o poder de retencdo de 4gua € mais baixo

e existe maior dificuldade da ligagdo da massa.

Deste modo a relagdo musculo/gordura da carne é essencial para a obtencdo de um bom
chourico de carne e com estas proporcdes equilibradas é obtido um produto com uma

suculéncia e um sabor ideais. (Almeida, 2009).

2.7.2 - Miga
Nesta etapa, como o0 nome indica, a carne e a gordura sdo reduzidas em

pedacos/fragmentos de menores dimensdes, até ficarem em tamanhos adequados. Essa

-

reducdo do tamanho tem também outras consequéncias na eliminacdo de agua (que

D

mais rgpida em fragmentos de pequenas dimensdes), na ligagdo das massas (que

Q-

maior em fragmentos de menor dimenséo) e na exposicdo das proteinas miofibrilares

acéao do sal (Elias et al., 2006).

Segundo Dias (2018b), nos chouri¢cos produzidos de forma tradicional, este processo era
feito manualmente, cortando os pedacos de carne e gordura com uma faca, no entanto,
atualmente existem equipamentos apropriados para a realizacdo deste processo,
ganhando-se algumas vantagens como o facto de ser bastante mais rapido, de os
pedagos serem cortados em tamanhos mais homogéneos e de haver uma menor

manipulacdo do produto e consequentemente maior seguranga sanitaria dos produtos.
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Esta etapa deve ser efetuada com a matéria-prima a baixas temperaturas 0 a 5 °C,
permitindo assim que se consiga um corte efetuado de forma precisa, sem que haja
alteracdes ao nivel da cor e da textura do produto final (uma vez que séo evitadas perdas
da fracéo lipidica) (Dias, 2018b).

2.7.3 - Preparagdo da massa

Nesta etapa, os outros ingredientes sdo adicionados as matérias-primas (carne e
gordura) e misturados até se obter uma massa homogénea. Explicando de forma sucinta,
os pedacos de carne e gordura j& em fragmentos mais pequenos estdo num recipiente
em que sao adicionados, por ordem, alguns ingredientes facultativos como &gua,
pimentdo, alho, vinho, sal, aglcar, especiarias, entre outros. E bastante importante que
se consiga obter uma ligacdo homogénea de todos os ingredientes presentes nessa

massa (Ruiz & Pérez-Palacios, 2015).

Segundo a mesma fonte, os ingredientes facultativos adicionados sdo de elevada
importancia, pois sdo eles — nomeadamente os condimentos - que em grande parte
acrescentam caracteristicas organoléticas desejaveis e bastante apreciadas pelo
consumidor. Ou seja, por vezes sao estes ingredientes que séo o “segredo’/distingdo de

um bom chourico.

A adicdo dos condimentos, pode também ter um papel fundamental na inibicdo da
atividade de microrganismos de degradacao e patogénicos, favorecendo o crescimento
de bactérias lacticas (fermentacdo lactica). No entanto, para que tudo isso ocorra 0s
condimentos devem ser misturados de forma cuidadosa para que com o0 movimento nao
se introduza muito oxigénio na massa - pois esse O, dificulta a multiplicacdo de bactérias

lacticas (Ruiz & Pérez-Palacios, 2015).

O sal é um ingrediente bastante importante na producao de chouricos, uma vez que a
nivel sensorial, além do facto de alterar a textura, controla reacdes biogquimicas e
enzimaticas durante o processo, afetando logicamente o sabor final do produto, tornando-
0 mais salgado que é uma caracteristica destes produtos (Corral, Salvador, Belloch &
Flores, 2014). No entanto, segundo Elias (2006), o sal ndo traz apenas beneficios aos
enchidos, pois pode fazer com que ocorram mais rapidamente fendmenos de auto-

oxidagéo na fracao lipidica.

De acordo com Elias et al. (2006), a agua também é utilizada nesta etapa, sendo que
serve de excipiente (antigamente o vinho também era utilizado e tinha esta funcéo, sendo
ainda utilizado atualmente em alguns casos), ajudando a que os condimentos e 0s

aditivos se envolvam mais facilmente com a carne, facilitando a absorcéo pela carne e a
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homogeneizacdo das massas. Por vezes ha também quem adicione sangue n&o
coagulado — que serve para dar cor e aumentar a proteina — havendo sempre entidades
no matadouro a recolher bilhas de sangue desfibrinado para este fim, sendo que isto ndo
se aplica aos enchidos em estudo.

A semelhanca da etapa anterior, antigamente este processo era efetuado manualmente,
no entanto, passaram a ser utilizados recursos mecénicos que ajudam na mistura dos
ingredientes, reduzindo a contaminacdo e aumentando a homogeneizacédo (Patarata,
Saraiva & Martins, 1998).

2.7.4 - Maturacdo da massa

Conforme afirma Elias et al. (2006), o processo de maturacdo da massa, corresponde a
entrada dos ingredientes nos fragmentos de carne/gordura, fazendo com que se obtenha
um sabor do tempero mais ativo e “apurado”. Assim, a penetracdo dos ingredientes nas
carnes deve ser o melhor possivel, sendo que neste processo ocorre a entrada do sal
nas carnes, extraindo-se por essa via a agua e as proteinas miofibrilhares das fibras
musculares. Neste processo da-se também o desenvolvimento microbiano por parte de
microrganismos (bactérias lacticas, estafilococos coagulase-negativos e em menor
concentracdo bolores e leveduras) que estdo envolvidos diretamente no processo de
fermentagéo, de onde séo libertados produtos do seu metabolismo. Esta etapa tem uma
duracdo de aproximadamente 72 horas, a temperaturas entre os 4 e 0s 5 °C e a uma

humidade relativa entre os 80 e 95 %.

De acordo com Selgas & Garcia (2015), depois de sofrer este processo de maturacao, a
massa possui caracteristicas organoléticas, fisicas e quimicas um pouco diferentes das
iniciais e “sui generis”, que sdo resultado da adicdo dos condimentos — e outros
ingredientes - e da acdo de microrganismos especificos (que necessitam de humidade e
temperatura adequadas) que provocam a maturacdo da massa. Nota ainda para o facto
de que é bastante importante que se verifigue uma diminuigdo do valor de pH, visto que
dificulta o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis (exclusdo competitiva),
sendo as bactérias pertencentes a familia Lactobacillaceae as responsaveis pela

acidificacdo do meio e pela fermentacdo dos hidratos de carbono da carne.

Por sua vez, o sal pode interferir com o processo de fermentacdo, dado que quando é
adicionado & massa aumenta a pressao osmaotica da mistura, por isso, a quantidade de
sal deve ser adequada uma vez que caso hajam quantidades elevadas ou baixas pode
fazer com que se desenvolvam/multipliquem bactérias indesejaveis, prejudicando
logicamente o produto final e até alterar as caracteristicas em geral (Selgas & Garcia,
2015).
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A maturacdo da carne, ndo ocorre apenas nesta etapa, visto que continua apés o

enchimento e fumagem do produto.

2.7.5 - Enchimento, picagem e atadura

Nesta operacao, a massa € introduzida no invélucro (tripa) adequado. Pode ser colocado
numa tripa de origem animal (naturais, provenientes do intestino dos animais), de
colagénio ou de celulose (artificiais), conforme as caracteristicas do enchido e das
condi¢Bes tecnoldgicas em que se desenvolve o produto.

Com base em Patarata et al., (1998), € possivel afirmar que os involucros proporcionam a
massa coesdo, forma e dimensdo, protegendo o0 seu interior de contaminacdes
microbianas. O enchimento € feito sob pressao de forma que a tripa fique bem
preenchida com a massa e que se consiga a maxima dilatacdo da mesma conforme a
sua elasticidade. Caso a tripa ndo fique bem cheia, o produto perde qualidade e aumenta
o risco de rancificacdo e decomposicdo, assim, é bastante importante que a tripa seja
bastante resistente a pressdo produzida durante o enchimento. Caso o0 enchimento seja
feito mecanicamente, logicamente esta etapa é mais rapida, reduzindo a manipulacéo e a
possibilidade de ocorréncia de bolsas de ar (responsaveis por defeito de fabrico e por

algum desenvolvimento microbiano).

Segundo Almeida (2009), quando se acaba de fazer o enchimento, o produto € um pouco
comprimido e ajustado a méao pelo lado exterior ajudando a ter uma distribuicdo uniforme
no interior da tripa. Em seguida da-se a atadura, em que como o proprio nome indica se
ata a tripa, sendo este processo um pouco diferente consoante as tradicdes dos locais
onde se efetua. Em seguida, faz-se a picagem, em gue com uma agulha se pica a tripa

em varios sitios de modo a que saia alguma agua e ar indesejaveis.

2.7.6 — A cura e afumagem

De acordo com Elias et al., (2006), a cura e a fumagem estéo relacionadas com o fabrico
de chouricos de carne em Portugal, fazendo a fumagem (com desidratacdo/secagem)
parte da cura. Nesta(s) etapa(s) da-se continuidade & maturacéo, ou seja, continuam-se
0s processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiol6gicos iniciados anteriormente na
maturacdo. E nesta etapa que se ddo alteracbes ao nivel da textura, resultantes de
fatores como a descida do pH, o processo de desidratacdo e a protedlise promovida
pelas enzimas enddgenas e microbianas. Quando termina a cura ter-se-a um produto
completamente diferente das matérias-primas iniciais, com uma elevada estabilidade pelo
facto de ter ocorrido desidratacdo (e aumento do teor em sais), pela diminuicdo da

atividade da agua, pela acidificacao resultante da fermentacéo e pela acdo do fumo.
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Segundo Mendes (2013), a técnica da fumagem é bastante antiga, sendo uma técnica
simples em que os produtos sdo expostos a compostos quimicos provenientes da queima
de madeiras (ndo resinosas e bem secas). Os chouricos sdo expostos ao fumo em
camaras, fumeiros ou lareiras. Quando o chouri¢co é exposto inicialmente ao fumo ainda
tem bastante agua presente em si, e isso facilita a absor¢cdo desses gases por parte do

mesmo.

A composicao e o tipo de madeira utilizada na fumagem sé&o fatores que vao afetar a
qualidade do produto final, devendo-se utilizar madeiras que facam pouca chama e muito
fumo — que deve ser “limpo”, claro, seco e sem particulas carbonosas - que ndo transmita
sabor desagradavel aos enchidos. O fumo, proveniente da fumagem, fornece
caracteristicas aos chouricos como o sabor, cor e aromas, sendo que tem um papel
importantissimo relativamente a preservacdo do produto devido as propriedades
desidratantes, bactericidas, antioxidantes e antimicrobianas. O fumo tem uma fungéo
conservante devido aos compostos fendlicos, aldeidos e acidos carboxilicos (Demeyer,
2006). Por sua vez, e segundo Sousa & Ribeiro (1997), a textura do produto também é
afetada pelo fumo devido a modificacdo, por desnaturagdo ou coagulagéo, das fibras
musculares da carne ou da tripa, bem como a desidratagédo, que a ndo ser controlada,

torna o reduto mais duro.

De acordo com Almeida (2009), é possivel afirmar que a cor caracteristica, a suavidade e

o brilho do produto sédo determinados através da fumagem (tipo de fumo).

2.7.7 - Embalagem

Uma embalagem, seja de que produto for, tem vérias fungbes/objetivos, como conferir
protecdo ao produto, fornecer informacdes legais e de orientagdo para o consumidor,
sendo que, por outro lado, deve ser neutra e ndo reagir com o produto, oferecer um
manuseamento adequado durante a distribuicdo, ser de abertura facil e, por vezes, ser
facil de voltar a fechar, sempre com um custo adequado as necessidades e facilmente

reciclaveis (Sikorski & Sinkiewicz, 2015).

Normalmente, a grande maioria dos produtos alimentares passam por processos de
armazenamento, distribuicdo e retalho, onde a embalagem € muito importante para
manter a qualidade do produto, alargando assim o seu periodo de vida util, sendo

normalmente o chourico embalado a vacuo (Coma, 2008).
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2.8 - Fatores que afetam a qualidade do produto
Depois de conhecidos os procedimentos de fabrico do produto, é possivel afirmar que o
metabolismo e o0 crescimento de microrganismos nos chouricos podem estar

relacionados com fatores intrinsecos, extrinsecos e implicitos.
De acordo com Dias (2018b), podem ser considerados:

e fatores intrinsecos: a composicdo do produto (tipo de carne, quantidade de
gordura, especiarias utilizadas, quantidade de sal, aditivos); o tamanho dos
fragmentos; o tipo de tripa utilizado; o tamanho do chourigo; a propria qualidade
da carne (em que se averiguam fatores como a,, pH e a populacdo microbiana) e
as culturas de arranque;

o fatores extrinsecos: a temperatura; a humidade relativa; a ventilacdo e o tipo de
fumo;

o fatores implicitos: as interagbes microbianas.

A qualidade final dos chouricos € bastante afetada pelas condicdes ambientais a que o
produto esta sujeito durante o seu processamento (temperatura e humidade relativa do
ar). Por exemplo, para um bom desenvolvimento dos fenbmenos bioquimicos (que estao
diretamente relacionadas com a qualidade final do produto), as temperaturas devem ser
baixas nas primeiras fases do fabrico e adequadas nas restantes fases posteriores —

como ha cura das carnes, por exemplo (Elias & Baixinho, 2007).

Segundo Dias (2018b), as caracteristicas finais dos enchidos séo resultado de processos
de fermentacdo e de um periodo de maturacdo do produto, em que se verifica a
diminuicdo da atividade da agua e a diminuicdo do pH, sendo estas duas diminui¢gbes de
uma importancia tremenda para a seguranga microbiana do produto final. Também
contribuem para a seguranca e estabilidade do produto final, os agentes de cura, o baixo

potencial reducdo-oxidagédo e a microbiota competitiva.

2.9 - Fatores que afetam a multiplicacdo microbiana
Existem fatores que influenciam a multiplicagdo dos microrganismos, podendo afirmar-se
gue esses fatores sdo essencialmente a temperatura, a atividade da agua, o pH, a

disponibilidade de oxigénio e a natureza e a concentragdo dos nutrientes.

2.9.1 - Temperatura
O fator temperatura € aquele que tem maior influéncia no crescimento dos
microrganismos. Consoante 0s microrganismos, existem uma temperatura minima, 6tima

e maxima de desenvolvimento. As temperaturas Otimas de crescimento sdo as
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temperaturas nas quais a taxa de crescimento € maximo, enquanto as temperaturas
minimas sao aquelas abaixo das quais o0 crescimento ndo é mensuravel e as
temperaturas maximas sdo aquelas acima das quais ndo se d4 a multiplicacdo dos
microrganismos. Com base nas temperaturas Otimas, podem dividir-se o0s
microrganismos em quatro grupos diferentes: os psicrdéfilos, os mesdfilos, os termdfilos e

os hiperterméfilos (Ferreira, Sousa, & Lima, 2010).

Os microrganismos psicréfilos sdao o tipo de microrganismos a que O
crescimento/multiplicacdo ocorre a temperaturas mais baixas (temperatura minima 0 °C;
temperatura 6tima 15 °C e temperatura maxima 20 °C). Os microrganismos mesofilos
crescem a temperatura ambiente (temperatura minima 15-20 °C; temperatura étima 20-45
°C e temperatura maxima 45 °C). Os microrganismos termofilos crescem em altas
temperaturas (temperatura minima 45 °C; temperatura 6tima 55-65 °C e temperatura
maxima 80 °C). Por ultimo, os hipertermofilos crescem ainda a temperaturas superiores
(temperatura minima 55 °C; temperatura 6tima 80-113 °C e ndo tem temperatura maxima

de crescimento) (Ferreira et al., 2010).

2.9.2 - Atividade da agua (aw)

Segundo American Meat Science Association (2017), o0 mauasculo contém
aproximadamente 75 % de agua, sendo que isto verifica-se apenas durante algumas
horas — variando entre espécies e consoante a zona a ser analisada - sendo que quando
crua, por vezes, a carne, possui uma percentagem média de agua mais baixa. Segundo a
Tabela da Composicdo dos Alimentos (2019), por exemplo uma perna de porco magra
crua apresenta 69,8 % de agua e uma costeleta de porco meio gorda crua apresenta 62,6
% de agua. Nos alimentos existem dois “tipos” de agua: a agua livre e agua ligada. A
atividade da agua (a,) € um conceito que serve para exprimir a 4gua livre presente nos
alimentos. Ou seja, a atividade da agua, € um parametro fisico-quimico que consegue
avaliar a parte de agua disponivel presente nos alimentos para participar na atividade
enzimatica, reacdes fisico-quimicas e no metabolismo microbiano (Ruiz & Pérez-
Palacios, 2015).

No caso dos enchidos, a atividade da dgua é bastante importante porque influencia muito
no modo de conservacdo do produto, uma vez que quanto mais baixo for o seu valor

maior sera a sua estabilidade e seguranca sanitaria (Ruiz & Pérez-Palacios, 2015).

O valor da atividade da agua varia entre 0 e 1, sendo que quanto menor for o valor da
atividade da 4gua de um alimento, maior serd a sua estabilidade. Esse valor pode ser

influenciado por vérios fatores, por exemplo, o sal e o agucar baixam o valor de a, nos
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alimentos. Por outro lado, a acao inibitéria da atividade da 4gua pode ser influenciada por
fatores como o pH, o potencial redox ou a temperatura (Silva & Couto, 2003).

Segundo Mendes (2013), os alimentos podem ser classificados em trés categorias em
relacdo ao seu parametro a,: podem ser alimentos de humidade reduzida (se a,<0,60),
alimentos de humidade intermédia (se 0,60<a,< 0,90) ou alimentos de humidade elevada
(se 0,90<a,<1,00). Em Portugal, nos produtos de salsicharia, os valores de a, mais
comuns sao entre 0,87 e 0,90, contribuindo assim para uma estabilidade do produto e

podendo o armazenamento do mesmo ser feito sem recurso a frio.

2.9.3 -0 valor do pH

A escala de pH varia entre 1 e 14 e serve para medir a acidez do alimento. O valor 7 da
escala é neutro, sendo que abaixo desse valor € &cido e acima desse valor € basico. Ou
seja, quanto mais baixo for o valor de pH, maior sera a acidez do alimento. Assim, pode-
se dizer que este pardmetro tem elevada importancia na estabilidade dos produtos
alimentares uma vez que 0s microrganismos podem ser controlados/inibidos aumentando
a acidez (pH mais baixo), adicionando acidos fracos ou através de fermentacao lactica
(Dias, 2018b; Silva & Couto, 2003).

No Quadro 4, estdo divididos em categorias os tipos de produtos alimentares consoante
a sua estabilidade (estaveis, alteraveis ou facilmente alteraveis), com base nos valores

de a, e de pH e com a sua temperatura de armazenagem.

Contudo, Hierro et al. (2015), apontam valores inferiores a 0,90 para a a, € a 5,5 para o
pH, como sendo os indicados para manter um elevado nivel de higiene alimentar em
enchidos. Leistner & Rodel (1975), referiram que produtos com pH<5,2 e a,<0,95, ou
somente pH<5,0 ou a,<0,91, sdo produtos que ndo necessitam de temperaturas de
refrigeracéo para se manterem estaveis.

Quadro 4. Condi¢cdes de armazenagem de produtos carneos em funcao da a,, e do pH (Diretiva
sanitaria n°77/99/CEE de 21 de dezembro de 1976)*.

Categoria Critério Temperatura de
armazenagem

a,<0,95 e pH<5,2

Estaveis ou a,<0,91 N&o necessita de refrigeracao
ou pH=<4,5

L. a,<0,95
Alteraveis ou 4,5<pH<5.2 <10°C
Facilmente alteraveis a,>0,95 e pH>5,2 <50°C

*ndo vigente
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2.9.4 - Disponibilidade de oxigénio

Outro dos fatores importantes que afeta a multiplicagdo microbiana € a disponibilidade de
oxigénio, uma vez que 0S microrganismos variam bastante em relacdo as suas
necessidades em oxigénio. Assim, consoante 0s comportamentos dos microrganismos é
possivel dividi-los em varios grupos: aerdbios (estritos, facultativos e microaérofilos)
guando necessitam ou sdo favorecidos pela presenca de oxigénio e anaerobios (estritos)

guando a presenca de oxigénio é toxica ou letal (Ferreira, Sousa & Lima, 2010).

2.10 - Proteinas

Segundo Culbertson (2006), na generalidade dos alimentos, para além do seu elevado
valor nutricional na maioria dos casos, pode dizer-se que as proteinas tém um papel
multifuncional, estando associadas a solubilidade, a gelificacdo, & emulsificagcdo e a
capacidade de retencdo de agua, sendo que tém um papel importantissimo na estrutura
de alimentos como a carne, entre outros. Uma das caracteristicas positivas da carne, é
que possui um teor em proteinas com um alto valor biolégico, sendo que as mesmas
influenciam significativamente as caracteristicas sensoriais e a qualidade geral dos

produtos.

As proteinas podem sofrer alteragfes provenientes de varios fatores/acdes ocorridos ao
longo do processamento como o aquecimento, o arrefecimento, a secagem e a pressao.
Podem também ser alteradas através de condicbes “ambientais” como pH, os tipos e
gquantidades de sal e o potencial oxidacdo-reducao ou de outras formas como a interacao

com outros ingredientes que sejam adicionados (Culbertson, 2006).

Segundo o mesmo autor, cada proteina tem a sua sensibilidade a alteragdes provocadas
na sua forma e na sua estrutura provenientes devido a mudancas verificadas nos fatores
descritos/indicados. Assim, por exemplo, quando as proteinas sdo sujeitas a valores
extremos de pH, a elevadas concentracdes salinas ou a temperaturas elevadas, por

vezes ocorre a sua desnaturacdo, que muitas das vezes € irreversivel.
Relativamente a sua solubilidade, as proteinas podem ser classificadas em trés tipos:

e proteinas soliveis em &gua ou em solucdes salinas diluidas: proteinas
sarcoplasmaticas, que sao 30-35 % do total das proteinas musculares — que
incluem enzimas metabodlicas — incluindo a mioglobina, podendo ainda haver
alguma hemoglobina (ainda que a maioria do sangue seja retirado quando ocorre
a sangria do animal) (Flores & Toldr4., 1999);

e proteinas solaveis em solugdes salinas concentradas ou proteinas miofibrilares

(actina, miosina, troponina e tropomiosina, entre outras): sdo proteinas que tém
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uma importancia ao nivel da contracdo muscular e nas modificagcdes post-mortem
(Flores & Bermell, 1995);

e proteinas insoluveis em solugbes salinas concentradas: proteinas do tecido
conjuntivo (colagénio, elastina e reticulina) que sdo consideradas proteinas do
estroma e enzimas da respiragéo e fosforilagdo oxidativa (Flores & Toldra, 1999).

2.11 - Gordura

Antigamente, as percentagens de gordura na carne, segundo as tabelas da composicao
gquimica dos alimentos, eram bastante mais elevadas do que aquelas que se verificam na

atualidade.

Segundo Flores & Toldra (1999), cada animal terd as suas caracteristicas (grau de
engorda e percentagem de tecido adiposo), podendo os lipidos presentes no musculo
esquelético representar de 1 a 13 % do total muscular. Os lipidos, na sua grande maioria,

podem encontrar-se aos niveis intramuscular ou subcutaneo.

De acordo com Martins (1984), a gordura retirada do tecido adiposo € composta por
cerca de 99 % dos ésteres de glicerol e gordos, que, ttm uma funcdo bastante
importante, pois sdo lipidos de reserva que em caso de necessidade podem ser
catabolizados, produzindo assim energia. Em relacdo ao tecido adiposo, é possivel
afirmar que tem localizagbes um pouco diferentes de espécie para espécie, sendo que
consoante a sua localizacdo apresenta resultados de acidos gordos e colagénio
diferentes. Relativamente ao toucinho, é possivel afirmar que é considerado uma gordura
firme (e por consequéncia, adequado para o fabrico de enchidos crus) uma vez que para
além do facto de ser composto por acidos gordos insaturados também tem um elevado

teor de colagénio.

Segundo Flores & Toldra (1999), a consisténcia da carne esta bastante relacionada com
a composicdo em &cidos gordos, sendo que o0s mesmos também sdo bastante
importantes e tém bastante influéncia nas caracteristicas organoléticas. Quanto aos
acidos gordos insaturados, quanto maior for a sua presencga, mais facilmente se dara a

oxidacao.

Assim, uma das causas mais comuns da deterioracdo dos alimentos (provocando odores
e sabores desagradaveis) € a oxidacdo lipidica. Outros dos efeitos provocados por
reacOes de oxidacao é a diminuicdo da qualidade nutricional do produto e, até em alguns

casos, podem formar-se produtos de oxidag&o potencialmente toxicos (Richards, 2006).
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De acordo com Brito (2014) e ASAE (2007), as gorduras saturadas sdo caracterizadas
pelo facto de todas as moléculas de carbono que compdem o rosario estarem
preenchidas com hidrogénio, estando presentes em produtos como por exemplo: queijos,
manteigas, lacticinios, cremes para barrar. No entanto, e pelo contrario, as gorduras
podem também ser insaturadas se néo estiverem completamente preenchidas de
hidrogénio, sendo monoinsaturadas quando apenas existe um sitio liberto de hidrogénio e
polinsaturadas caso isto se verifigue em varios sitios. As gorduras monoinsaturadas sao
mais comuns em produtos de origem vegetal, como em frutos secos (amendoim) e na
azeitona, sendo esta uma justificacao para o facto de os azeites e os 6leos de amendoim
serem ricos em acidos gordos monoinsaturados. As gorduras polinsaturadas, também
sdo mais frequentes em produtos de origem vegetal, como nas sementes de girassol, no
trigo, no milho, na soja e em alguns frutos secos, sendo também encontrada em alguns
peixes (mais frequente em peixes gordos) como nas sardinhas, no salméo, na truta, entre

outros.

2.12 - Cinzas

Segundo Price & Schweigert (1994), apés a incineracdo da carne a 500-600 °C, o
contetdo em cinzas ou residuo mineral fixo apresenta valores entre 0,8 e 1,8 %. O célcio
e 0 magnésio sdo bastante importantes na contragdo muscular, sendo que as
modificacBes post mortem, o processo de maturacdo da carne e a hidratacdo da carne
estao relacionados com as fungbes dos compostos organicos com fésforo, com varios

ésteres do acido fosforico.

A carne é um alimento que € composto por quase todos 0s minerais Uteis para uma boa
nutricdo humana, sendo o fosforo e o potassio os dois mais importantes. Relativamente
ao sadio, pode dizer-se que na carne se encontra em pequenas quantidades, no entanto,
em produtos carneos processados ja se encontra com valores um pouco mais altos pelo
facto de ser adicionado sal refinado, em proporc¢des de 2 a 3 % durante o processo de

fabrico dos mesmos (Prandl et al., 1994).

2.13 - Temperatura, humidade relativa e perdas de peso (parametros
fisicos)

Segundo Dias (2018a), em relagéo ao perfil fisico, a alteracdo mais evidente que ocorre
ao longo do processo de fabrico de chourigcos de carne € a perda de peso que ocorre ao
longo do tempo. Isto ocorre principalmente devido a eliminacdo de agua que esta nas
matérias-primas e da que é adicionada as massas da carne. Em alguns casos também
existe alguma perda de peso pela perda de gordura por gotejamento (embora seja um

pouco insignificante quando o processo de cura decorre de forma adequada). Segundo
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Jay (2002), a a&gua que se encontra presente no produto, nos primeiros dias de
maturacao tende a ficar mais préxima da superficie, e em seguida evapora. Isto acontece
pelo facto de haver um abaixamento do valor de a,, que por sua vez provoca uma

reducdo da microbiota dos enchidos.

As perdas de peso, por sua vez, sdo calculadas fazendo a diferencga entre o peso inicial
de cada chouri¢o e o seu respetivo peso final, utilizando-se a seguinte férmula: perda de
peso em percentagem = (Pi-Pf)*100/Pi em que Pi € o peso inicial e Pf € o peso final do
chourico (Dias, 2018a).

De acordo com a mesma fonte, a qualidade e seguranca dos produtos sdo bastante
influenciadas pela percentagem de perda de peso e pela velocidade com que a mesma
ocorre, sendo que esses parametros estdo dependentes dos valores de temperatura e de
humidade relativa (HR %) utilizados durante o processo de fabrico. A desidratacdo deve
ser constante de modo a que ndo existam problemas na ligacdo das massas e na

retracao do volume dos chourigos.

Pode também referir-se outro fator, o calibre, que logicamente também tem influéncia na
desidratacdo do produto. Desse modo, chouricos com um menor didmetro/calibre
desidratam mais durante 0 mesmo periodo de tempo e nas mesmas condi¢cdes de cura
que um chourico com um diametro/calibre superior. O tamanho como a carne e gordura
sdo cortadas/picadas também tem influéncia na desidratacdo, podendo dizer-se que
guanto maiores forem os pedacos mais dificil e demorada sera a sua perda de agua
(Dias, 2018a).

Outro parametro que pode ter influéncia no descrito anteriormente é o pH, uma vez que
como se sabe este tem capacidade de influenciar a capacidade de retencdo de agua
(CRA) (Dias, 2018a). Segundo Alvarez (1994), a desidratagdo sera mais rapida quanto
mais baixo for o valor de pH, até valores na ordem de 4,5 — 5,0, na auséncia de sal, e de

4,0 na presenca das concentracdes habitualmente utilizadas.

2.14 - A cor do produto

A cor é uma caracteristica bastante importante uma vez que € responsavel pela
aparéncia dos produtos, o que por sua vez tera influéncia na escolha dos consumidores.
Ou seja, pode dizer-se que a aparéncia de um produto € o critério mais importante para a
escolha por parte dos clientes e/ou consumidores no ato da compra, sendo que
logicamente quanto melhor for a aparéncia de um produto maior serd a aceitabilidade dos

mesmo e mais sucesso terd no mercado.
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Segundo Lima (2014), a cor pode ser avaliada ou medida através de varios métodos
(subjetivos e objetivos). Na maioria das vezes utilizam-se métodos baseados no sistema
CIE LAB ou L* a* b*. Este método CIE LAB, funciona como principio base de que a cor é
resultado de uma combinacdo de trés cores primarias (azul, verde e vermelho), sendo
que é baseado em alguns testes que foram utilizados para determinar a sensibilidade
média de observadores reais, em que foram definidas curvas de sensibilidade para cada
uma das cores primarias. Esses valores médios obtidos de X (vermelho), Y (verde) e Z
(azul) foram chamados de “valores triestimulos”, sendo que para facilitar a interpretacéo
dos resultados sdo convertidos para o sistema CIEL*a*b* (sistema aceite a nivel

mundial), onde se utilizam as coordenadas retangulares:

e L* (Value) variacdo da luminosidade entre o preto (0) e o branco (100) claro e
escuro;

e a* é a coordenada da cromaticidade, que representa o plano cromético e define a
cor vermelha para valores positivos e a cor verde para valores negativos;

e b* que é também uma coordenada da cromaticidade (representa a cor num plano
cromatico) e define a cor amarela para valores positivos e a cor azul para valores
negativos;

e C* (Chroma) corresponde a pureza, saturacdao, croma ou quantidade de cor e
guanto mais forte e brilhante é a cor mais afastado esta da origem das
coordenadas, em que C*=Va**+b*?;

e H° (Hue) corresponde a tonalidade, sendo representado por um angulo entre 0° e
360°. De 0° a 90° sao representados os vermelhos, laranjas e amarelos, de 90° a
180° sao os amarelos, amarelos-verdes e os verdes, de 180° a 270° sdao 0s
verdes, cyans (azul-verde) e azuis e de 270° a 360° sdo 0s azuis, magenta e de

novo os vermelhos. H° é obtido através da equacéo arctg(b*/a*).

Os equipamentos que permitem a medi¢cdo destas coordenadas, com exatiddo e a partir
dos quais se podem detetar as diferencas de cor sdo os colorimetros (Comission

Internationale de I'Eclairage, 1978).

2.15 - A textura do produto

Segundo Lawless et al. (1998), a textura dos alimentos pode ser definida como “todos os
atributos reoldgicos e estruturais de um produto alimentar percepcionados pelo tato e na
cavidade bucal’. Vendo as coisas da parte do consumidor pode dizer-se que 0 mesmo
sente/mede a firmeza de um alimento na boca, em que a mesma é avaliada como sendo

a forga necesséria para que se dé uma dada deformacao (Foedingen, 2011).
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De acordo com Szczesniak (1963a) a avaliacdo da textura pode ser obtida através de
ensaios TPA, sendo os parametros analisados os seguintes:

o Fraturabilidade F (N,g) — define o caracter quebradico, crocante, fragil;

e Modulo map (N/s ou g/s) — declive da curva no 1° ciclo (rigidez do material);

e Dureza 1l = F, (firmeza, N ou g) — forca de compressao ou penetracdo no 1° ciclo.
Define a dureza, suavidade e firmeza;

e Adesividade A; (m* ou mm?) — trabalho necesséario para vencer as forcas de
atracdo. Define o caracter pegajoso, adesivo;

e Forca adesiva F3 (N ou g) — forca negativa,;

e Stringiness (elasticidade) = CD/AB. Plasticidade e elasticidade;

e Coesividade = A,JA; — Forca de ligagédo interna que define a estrutura dos
alimentos;

e Gomosidade (N ou g) — Fix coesividade. Define o caracter gomoso, farinhento,
pastoso;

e Mastigabilidade (N ou g) — gomosidade x elasticidade. Define a ternura, caracter

mastigavel, tenaz.

Segundo Szczesniak (1963b), de outro modo, os parametros acima descritos podem

ainda, consoante as suas propriedades fisicas ou sensoriais, ser definidos em:
Parametros primarios:

e Dureza:
-propriedades fisicas: Forga necesséria para provocar determinada deformacéo;
-propriedades sensoriais: For¢a necessaria para comprimir uma substancia entre

os dentes molares (sélidos) ou entre a lingua e o palato (semissélidos).

e Coesividade:
-propriedades fisicas: Extensdo da deformacao do material antes da ruptura;
-propriedades sensoriais: Grau de compressdo da substancia, entre os dentes
antes de quebrar.

e Viscosidade:
-propriedades fisicas: Tensao aplicada/velocidade de deformagéo;
-propriedades sensoriais: For¢a necessaria para remover um fluido de uma colher
para a lingua.

e Adesividade:
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-propriedades fisicas: Trabalho necessario para superar as forgas de atracdo
entre a superficie do alimento e a superficie de outro material em contacto com
ele;
-propriedades sensoriais: For¢a necessaria para remover o material aderente a
boca (palato) durante o processo normal de mastigacéo.

o Elasticidade:
-propriedades fisicas: Comportamento do material que volta a forma inicial depois
de ser removida uma tensao;
-propriedades sensoriais: Capacidade do produto voltar & forma inicial sem

apresentar deformacao.
Parametros secundérios:

e Fraturabilidade:
-propriedades fisicas: Forca para a qual o material fratura com elevado grau de
dureza e baixo grau de coesividade;
-propriedades sensoriais: For¢ca para a qual o material desagrega, racha ou
fratura.

¢ Mastigabilidade:
-propriedades fisicas: Energia necessaria para mastigar um alimento até estar em
condi¢cBes de engolir. Produto da dureza, coesividade e elasticidade;
-propriedades sensoriais: Tempo necessario para mastigar uma amostra com uma
intensidade de forca aplicada constante, para que ele tenha a consisténcia
adequada ao ser deglutido.

e Gomosidade:
-propriedades fisicas: Energia necessaria para desintegrar um alimento
semissolido até se poder deglutir. Produto com grau de dureza baixo e um grau
elevado de coesividade;
-propriedades sensoriais: Densidade (espessura) que persiste através do

processo de mastigacao.

2.16 - Analise sensorial

A andlise das caracteristicas sensoriais de um produto alimentar tem uma grande
importancia uma vez que demonstram e determinam a aceitabilidade de um alimento por
parte do consumidor (Costell & Duran, 1981). Assim, o objetivo principal dos estudos
sensoriais na industria alimentar € melhorar a qualidade do produto em analise, nas mais
variadas caracteristicas - aroma, sabor, textura, entre outros - de modo a garantir a

repetibilidade de compra (Resurreccion, 1998).
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A avaliacdo sensorial de um produto possui varias técnicas para medir respostas
humanas sobre o mesmo, diminuindo assim variaveis que existam, por exemplo, pela
identificacdo da marca ou outras informacdes externas que influenciem a percecéao por
parte do cliente e/ou consumidor. Essas técnicas tém a particularidade de tentar “isolar”
as caracteristicas sensoriais dos alimentos e simultaneamente fornecer informacées
importantes aos produtores e técnicos de marketing relativas as caracteristicas sensoriais

dos produtos (Lawless & Heymann, 1999)

A andlise sensorial pode considerar-se uma ferramenta capaz de indicar informacdes
bastante importantes em diferentes areas, dado que a qualidade de um produto do ponto
de vista sensorial tem um significado diferente, dependendo da area onde as técnicas
sdo aplicadas. Deste modo, o marketing tem a funcdo de avaliar os resultados da
gualidade consoante o comportamento dos consumidores relativamente ao produto,
verificando se o mesmo é adquirido ou néo, a investigacdo e o desenvolvimento centram-
se do design do produto, e para a producdo significa que hd um cumprimento das

especificagbes apresentadas para um dado produto (Sanchez e Lorente, 2005).

A observacao da aparéncia de um produto (onde se destaca a cor) é o primeiro fator
avaliado pelo consumidor. Em seguida, sente o cheiro e em alguns casos analisa a
textura através do toque, sendo todas essas avaliagBes/sensacdes de uma importancia
tremenda para que se faga a caracterizagdo e aceitagdo de um alimento na hora da sua

escolha/compra (Rodrigues e Teixeira, 2017).

Quando se efetua a analise de um produto, os atributos analisados estao diretamente
relacionados com os sistemas sensoriais, visdo, olfato, audicéo, tato e paladar de cada
pessoa (Viana, 2009).

Assim, as principais propriedades analisadas em andlise sensorial de produtos carneos

sdo:

e cor: como foi referido anteriormente, é o fator que tem o primeiro contacto com o
consumidor, estando a aceitacdo do produto diretamente relacionada com a
aparéncia do mesmo. A cor de um produto tem trés caracteristicas distintas que sédo o
tom, o brilho e intensidade que séo representativas do mesmo, sendo a sua forma
normalmente cultural (Viana, 2009);

o dureza: existem dois componentes deste pardmetro, a dureza residual e a dureza
actimiosina, sendo uma causada pelo tecido conjuntivo e a outra causada por

proteinas miofibrilares (Grando, 2019);
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e odor: € analisado pelo 6rgdo olfativo, e possui caracteristicas que sdo mais
importantes para identifica-lo como a intensidade, a persisténcia e a saturacéo (Viana,
2009);

e suculéncia: este parametro € avaliado principalmente nos primeiros movimentos de
mastigacdo do alimento, dado que as carnes libertam liquidos compostos por
gorduras e essas promovem a salivacdo, mantendo assim a sensacao de suculéncia
por mais tempo (Grando, 2019);

¢ sabor/flavor: podem existir cinco sensacdes de sabor (doce, salgado, amargo, acido e
umami), sendo que no caso da carne, o verdadeiro sabor/flavor é libertado quando no
processo de cozimento (Rodrigues, 2017). Segundo Viana (2009), este parametro é
uma sensacdo mista que pode ser influenciada pelo tato, sensagfes térmicas e
gustativas, podendo também ser avaliado pela persisténcia do sabor na boca por
algum tempo depois de o alimento ser deglutido;

e textura: pode ser verificada e percebida de vérias formas, como através do toque, da
mordida, do corte. E através da textura que se tem a nogéo das caracteristicas de um
alimento como a aspereza, granulosidade, coesividade e também a fibrosidade
consoante cada tipo de alimento (Viana, 2009);

Segundo Paulos (2012), uma das ferramentas mais importantes nas andlises sensoriais é
o painel de provadores, dado que avaliam e identificam as caracteristicas organoléticas
do alimento em estudo, sendo assim conveniente que a composicdo do painel de
provadores seja de acordo com a especialidade e treinamento de cada pessoa no

produto a analisar.
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3 - Materiais e métodos

3.1 - Procedimento

Inicialmente, comecou-se por desmanchar carcacas de duas porcas da raca autoctone
Malhado de Alcobaca, aproveitando a carne e gordura (toucinho) mais adequadas para a
producdo dos chouricos. As restantes pecas foram aproveitadas para a elaboracéo de
outros produtos, fora do ambito deste estudo, como presuntos, paios, entre outros. As
duas porcas nasceram e foram criadas na exploracdo suinicola da Escola Superior
Agraria de Santarém (ESAS) do Instituto Politécnico de Santarém (IPSantarém) em

regime intensivo.

De seguida, utilizaram-se apenas 4 kg dessa carne e gordura, 70 % e 30 9%,
respetivamente, de forma a perceber quais as diferencas existentes entre chourigos
produzidos com as matérias-primas (carne e gordura) cortadas manualmente (2 kg) e de
chouricos produzidos com matéria-prima picada mecanicamente (2 kg) com recurso a
uma picadora industrial da marca Medibal, modelo 21B (Lisboa, Portugal). Os temperos
foram os mesmos independentemente de a matéria-prima ter sido cortada ou picada.
Depois de temperada, a massa ficou 72 horas a maturar (em camara de refrigeracdo com
temperaturas compreendidas entre 4,0 °C e 5,0 °C e HR % entre 80 % e 95 %, sendo
posteriormente feito o enchimento em tripa natural de bovino desidratada (intestino
delgado, previamente hidratado). Apés a maturacdo, os chouricos foram fumados com
recurso a lenha de sobro (sobreiro) durante 4 dias em fumeiro tradicional. Os valores
indicados foram medidos e registados com recurso a um Logger da marca Ebro, modelo
EBI-20 THP (Ingolstadt, Alemanha).

No Quadro 5, estdo representados os ingredientes e as suas propor¢fes utilizadas na
primeira formulacdo, em que foram utilizados 2 kg de matéria-prima picada e 2 kg de
matéria-prima cortada.

Quadro 5. Percentagem e peso de cada um dos ingredientes na primeira formulacédo (2 kg de
matéria-prima)

Ingredientes Massa (gramas) %
Carne entremeada (70 %
carne magra e 30 % 2000,00 87,30
toucinho/gordura)
Agua 140,00 6,11
Sal 38,00 1,66
Massa de pimentdo 80,00 3,49
Pimento doce (colorau) 8,00 0,35
Alho em massa 15,00 0,65
Nitrificante (Palatinato Acur) 2,80 0,12
Polifosfatos (Fibrisol) 7,20 0,31
Total de massa 2291,00 100,00
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Quando considerados acabados, (38-40 % de perda de peso inicial) os chouricos foram
provados por um painel de provadores néo treinado (dois provadores do sexo masculino
com idades compreendidas entre os 23 e 0s 36 anos, e trés provadores do sexo feminino
com idades compreendidas entre os 52 e os 57 anos), com o propdésito de se
identificarem diferencas entre os chouricos que foram produzidos com carne picada
mecanicamente e os que foram produzidos com carne cortada manualmente. Apos a
analise dos resultados obtidos, alterou-se o procedimento e nos seguintes ensaios optou-

se por:

- cortar a carne manualmente, visto que se concluiu que era indiferente ser
cortada manualmente ou picada mecanicamente e pelo facto de manter os chouricos o

mais tradicionais possivel;

- acrescentar um pouco de alho em massa, passando-se de 0,65 % para 1 %
desse ingrediente;

- diminuir a percentagem de sal, de 1,66 % para 1,64 %, pelo facto de o alho em
massa também possuir sal na sua composi¢do, evitando assim que 0s chouri¢os

ficassem salgados.

Deste modo, no Quadro 6 pode observar-se a segunda formulacéo utilizada, onde foram

produzidos aproximadamente 6 kg de enchidos:

Quadro 6. Percentagem e peso de cada um dos ingredientes na segunda formulacdo (5 kg de
matéria-prima)

Ingredientes Massa (gramas) %
Carne entremeada (70 %
carne magra e 30 % 5000,00 87,01
toucinho/gordura)
Agua 350,00 6,09
Sal 94,00 1,64
Massa de pimenté&o 200,00 3,48
Pimento doce (colorau) 20,00 0,35
Alho em massa 57,5 1,00
Nitrificante (Palatinato Acur) 7,0 0,12
Polifosfatos (Fibrisol) 18,0 0,31
Total de massa 5746,5 100,00

Ap6s o ajuste na formulagdo produziram-se novamente 6 kg de chouricos, com a
formulacédo representada no Quadro 6, com o objetivo de perceber se o sabor com as
respetivas alteracfes estava mais aperfeicoado e em condi¢cdes de se poder produzir
mais chouricos com estas por¢des de ingredientes.

Posteriormente, apds prova sensorial pelo mesmo painel de provadores, considerou-se

esta a formulacao final. Posto isto, procedeu-se a elaboracéo de trés lotes de chourigos
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independentes ao longo do tempo com esta nova formulacéo (de 10 kg de matéria-prima
cada).

No Quadro 7 esta representada a formulacao e as quantidades de ingredientes utilizados
nos trés lotes finais (independentes), em que se utilizaram 10 kg de matéria-prima (carne
e gordura) em cada um dos lotes:

Quadro 7. Percentagem e peso de cada um dos ingredientes na formulacéo final (3 lotes de 10 kg
de matéria-prima cada)

Ingredientes Massa (gramas) %
Carne entremeada (70 %
carne magra e 30 % 10000,00 87,01
toucinho/gordura)
Agua 700,00 6,09
Sal 188,00 1,64
Massa de piment&o 400,00 3,48
Pimento doce (colorau) 40,00 0,35
Alho em massa 115 1,00
Nitrificante (Palatinato Acur) 14,0 0,12
Polifosfatos (Fibrisol) 36,0 0,31
Total de massa 11493 100,00

Estes trés lotes independentes de chouri¢os foram feitos da seguinte forma:

e As sextas-feiras, cortou-se a carne e a gordura em pedacos de tamanho
adequado para a producdo de chouricos, e em seguida fez-se o tempero dos
mesmos misturando-os de forma que se conseguisse uma mistura homogénea da
massa;

e A massa foi colocada numa camara de refrigeracdo durante 72 horas, para que a
carne absorvesse 0 tempero e ocorresse 0 processo de maturacao;

¢ Nas respetivas segundas-feiras seguintes, procedeu-se a produc¢éo dos chouri¢cos

e colocaram-se no fumeiro durante 96 horas aproximadamente (4 dias).

Assim, dado que se fizeram 3 lotes independentes, repetiu-se este processo por trés
vezes, sempre iniciando cada ciclo na sexta-feira e fazendo todos os passos da mesma
forma, de modo a que se tivessem as maiores semelhancas entre lotes, para que nao

houvessem alteracfes dos resultados.

O Quadro 8, apresenta resumidamente as etapas de fabrico do produto e as condi¢cbes

eém que as mesmas ocorreram.
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Quadro 8. Etapas de fabrico e respetiva descricdo das condi¢cfes a que ocorreram

Etapa Descricao
Rececdo das matérias-primas <7°C
Armazenamento das matérias-primas 0,0°C-3,0°C
Picagem <12 °C
Mistura dos ingredientes <12 °C

Aproximadamente 72 horas a 4,0 —-5,0°C e

Maturacao humidade relativa 80 — 95 %

Enchimento, atadura e picado <12 °C

Durante 4 dias a 10,5 — 48,4 °C e humidade
Cura em fumeiro tradicional com lenha de sobro | relativa de 31,7 — 84,8 % até se atingir 38 — 40
% de perda de peso inicial.

24 horas — temperatura 14,2 - 19,8 °C e

Estabilizagéo humidade relativa de 58,2 - 74,7 - 84,8 %

Embalamento Sob vacuo

Nota: as temperaturas e humidades relativas foram medidas com recurso ao Logger referido
anteriormente

Relativamente aos parametros a,, pH, cor e textura do produto, pode dizer-se que foram
feitas 24 horas apo0s os chouricos sairem do fumeiro, para que houvesse uma
estabilizacdo do produto, enquanto os restantes pardmetros como a gordura, a proteina
bruta, a fibra, as cinzas, e as analises sensoriais foram feitas apenas no final dos trés
lotes uma vez que os resultados ndo séo tao facilmente alteraveis e de modo a que se
facilitasse a organizacdo do trabalho. Dado que os chouricos estavam embalados sob
vacuo e a temperaturas inferiores a 5 °C, as andlises sensoriais foram feitas aos trés

lotes no mesmo dia por um painel de provadores nao treinado.

3.2 - Determinacao da percentagem de perda de peso do produto final

Para se saber qual a percentagem de perda de peso do produto final, em cada um dos
lotes procedeu-se a pesagem (balanca da marca Dini Argeo, modelo DFWXP-TT15,
Modena, Italia) dos chouricos antes de entrarem para o fumeiro, sendo feitas diversas
pesagens ao longo da etapa de fumagem até se obterem valores de perda de peso inicial
entre 38 % e 40 %. A percentagem de perda de peso foi determinada através da féormula:

(P-P,)*100/P;, em que P; é o peso inicial e o P, é o peso final do enchido.

3.3 - Determinacgéao do pH

Para a determinacdo do valor de pH foram seguidos os procedimentos descritos na
norma ISO 2917 (1999). A leitura realizou-se com um potenciémetro digital (Crison, 507,
Barcelona, Espanha). O elétrodo utilizado foi da mesma marca e o modelo foi o 25-21.
Depois de devidamente preparada a amostra e calibrado o potencidémetro, introduziu-se o
elétrodo na amostra com chouri¢cos picados (sem tripa e foram utilizados pedagos de 5
chouricos diferentes em cada lote) e fez-se a respetiva leitura em duplicado (duas

medi¢bes em cada lote).
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3.4 - Determinacao da atividade agua (ay)

Inicialmente, os chouricos foram picados (sem tripa e utilizados pedacos de 5 chouricos
diferentes em cada lote) através de uma picadora elétrica (Tristar, BL-4020, Porto,
Portugal), e de seguida retirou-se aleatoriamente um pouco daguela massa para dois

pequenos recipientes apropriados para a medi¢céo direta no equipamento.

A medicao foi efetuada a 25 °C com recurso a um higrometro (Novasina — Labswift,

Lachen, Suica) e efetuada em triplicado para cada lote.

3.5 - Determinacao da humidade

Relativamente ao teor de humidade, este foi determinado por gravimetria, de acordo com
a norma I1SO 1442:1997. Pesaram-se as amostras e colocaram-se a desidratar numa
estufa com circulacdo forcada de ar (Cassel-CBT, CasselMesstechnikGmbH, Dransfeld,
Germany). Em seguida, deu-se o arrefecimento num exsicador e verificou-se o tempo de

secagem, observando-se as perdas de peso da amostra, até se obter um peso constante.

3.6 - Determinacao da gordura bruta

A determinagcdo da gordura bruta foi efetuada de acordo com a ISO 6492:2014. Na
determinag&o gravimétrica do teor de gordura bruta, inicialmente efetuou-se uma hidrolise
prévia da gordura com recurso a uma manta de aquecimento elétrico (Electrothermal-
MK2, Electrothermal, Rochford United, Kingdom) e condensadores de refluxo lisos do tipo
Liebzieg. Posteriormente, foi efetuada a neutralizacdo do hidrolisado, apés filtracdo e
lavagem com varias e sucessivas porgdes de agua destilada. Em seguida, as amostras
foram secas numa estufa com circulagdo forcada de ar (Cassel-CBT,
CasselMesstechnikGmbH, Dransfeld, Germany). De seguida, procedeu-se ao
arrefecimento das mesmas em excitador e finalmente extraiu-se a gordura, usando um
equipamento extrator semi-automatico (Det-Gras Overtemp, Selecta, Barcelona,
Espanha) onde o solvente extractante foi o éter petr6leo. Quando terminada a extragdo
da gordura, foi removido o excesso de solvente através de vaporizagdo no préprio
equipamento extrator e colocou-se o residuo em secagem em estufa com circulacdo
forcada de ar (Cassel) a temperatura de 103 °C + 2 °C, arrefeceu-se em seguida no
exsicador (Glaswerk-Wertheim, GL32, Mainz, Alemanha) e determinou-se a massa do

residuo, obtendo-se as perdas de peso.

34



3.7 - Determinacdo do perfil de &cidos gordos (saturados, insaturados
e polinsaturados)

Devido a existéncia de um problema com a coluna do GC-MS da ESAS, os parametros
em questao foram determinados por um laboratério privado que teve como método de
referéncia o descrito na ISO 12966-2:2017.

3.8 - Determinacédo da proteina bruta

A determinacdo da proteina foi feita com recurso a um aparelho automatico UDK 159
Kjeldahl Analyzer, da marca VELP Scientifica, onde ocorrem os processos de digestao,
de destilagéo e de titulacdo, sendo que os resultados dos valores do teor de proteina no

produto sado obtidos de forma direta.

3.9 - Determinacao dos hidratos de carbono

Os hidratos de carbono determinam-se por calculo e obtém-se pela seguinte férmula:

HC=100-(Humidade+Proteina Bruta+Gordura Bruta+Fibra Bruta+Cinzas)

3.10 - Determinacao do teor de fibra

A determinacdo do teor de fibra no chourico foi realizada tendo por base o método
enzimatico-gravimétrico AOAC 985.29, de acordo com o que foi descrito por Prosky et al.
(1985).

3.11 - Determinacéao do teor de cinzas

O teor de cinzas foi baseado na norma ISO 936:1998(en), relativa a determinacdo da
cinza total em carnes e produtos cérneos. Esta determinacdo foi feita de forma
gravimétrica, em que se aproveitaram as amostras obtidas anteriormente no processo de
determinagéo do teor de humidade. Em seguida, deu-se a carbonizacdo (300 °C, cinza
negra) e incineracdo das amostras (525 °C + 25 °C, cinza branca) numa mufla
(LentonThermal Designs, Derbyshire, United Kingdom), procedendo-se depois a um
arrefecimento num excitador e determinou-se a massa do residuo, observando as perdas

de peso, até o mesmo permanecer constante.

3.12 - Determinacéo da energia

O valor de energia em Kcal é calculado por uma férmula matematica em que subtrai a
100 os valores de Proteina bruta, Gordura bruta, Fibra e Hidratos de carbono, e o valor
de energia em KJ é obtido com base no valor de energia em Kcal (multiplicado por
4,184).
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3.13 - Determinacéo de Na, como NacCl

Na preparacdo das amostras-méae, foram aproveitadas as amostras mineralizadas,
obtidas na determinacao do teor de cinzas. A cinza € dissolvida nos pesa filtros com 15
mL de acido cloridrico (HCL) concentrado, sendo filtrada e lavada com por¢ces de agua
destilada (Mili-Q, Milipore *, Molsheim, Franca), a medida que se filtra a parte ja
dissolvida através de papel de filtro do tipo ashless (sem cinzas) para baldo volumétrico
del00 mL. Perfaz-se ao traco com agua destilada. (A.O.A.C., 1984).

As amostras analisadas séo obtidas por diluicdo de 1:1000 das amostras-mae, através de
diluicdes sucessivas e de adicdo sequestrante. Primeiro preparam-se amostras
intermédias (diluicdo 1:100), pipetando 1 mL de amostra para baldo volumétrico de 100
mL. As amostras para andlise obtém-se pipetando 10 mL de diluicdo intermédia (1:100)
para outro baldo volumétrico de 100 mL, adicionando 2,60 mL da solugdo do
sequestrante cloreto de estréncio (SrCly;) a 60000 ppm e perfazendo o volume ao traco
com &gua destilada (Mili-Q).

Visto que a massa molar de NaCl é de 58,393 g/mol e a de Na é de 22,990 g/mol, para
passar de Na para NaCl ou vice-versa basta utilizar o fator de multiplicacdo ou divisdo da

percentagem massica do elemento (consoante a conversao que se pretenda) por 2,5399.

3.14 - Determinacao da cor

A determinacdo da cor dos trés lotes foi efetuada com recurso a um colorimetro de
refletdncia Konica Minolta do modelo CR-400, controlado pelo programa SpectraMagic
NX, em que o seu iluminante é o D65 e o observador padrdo 2 graus. Foram medidas as
coordenadas de cor L*a*b*, do sistema CIELab, em que L* mede a variacdo da
luminosidade entre o preto (0) e o branco (100); a* € uma coordenada da cromaticidade
que representa quantidade de croma ou cor em plano cromético, e define a cor vermelho
para valores positivos e a cor verde para valores negativos; b* € uma coordenada da
cromaticidade que representa quantidade de croma ou cor em plano cromético, e define a

cor amarelo para valores positivos e a cor azul para valores negativos.

O equipamento foi previamente calibrado, usando um padréo de referéncia branco com
as coordenadas Y=-84,3; X=-0,3178; Y=-0,3342. As medi¢cdes decorreram a temperatura
de 20 °C £ 1 °C e as coordenadas cromaticas do sistema CIELab, luminosidade (L*),
vermelho/verde (a*) e amarelo/azul (b*) foram medidas e o croma (C*) e o angulo de
tonalidade (H°) foram calculados através da aplicacdo das equacdes 1 e 2,

respetivamente:

Eq.1. C*=Va*?+b*?
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Eq.2. H°=arctan (b*/a*), se (a>0 e b*>0)

Para cada lote (I, Il e Ill) foram cortadas cinco rodelas de trés chourigos diferentes com
uma espessura de 1 cm. As respetivas 15 rodelas de cada lote foram medidas em
duplicado, ou seja, de um lado e do outro a temperatura de 20 °C + 1 °C.

3.15 — Parametros reoldgicos — analise do perfil de textura

Foi feita uma andlise do perfil de textura (TPA) e determinados os seguintes parametros
em cada fatia: dureza (N), adesividade (N.s™), coesividade, elasticidade, resiliéncia e
mastigabilidade (N). Os ensaios foram realizados a temperatura de 20 °C + 1 °C com uma
sonda cilindrica de 4,4 mm de diametro, com uma base plana, com recurso a um
texturémetro da marca STEVENS modelo QTS-25 (Godalming, Reino Unido), ligado ao

programa TexturePro v2.0.

Novamente, para cada um dos lotes (I, Il e lll) foram cortadas cinco rodelas de trés
chouricos diferentes com uma espessura de 1 cm. As respetivas 15 rodelas de cada lote

foram medidas em duplicado, ou seja, de um lado e do outro.

3.16 - Analise sensorial

A andlise sensorial foi efetuada com recurso a um painel de provadores nao treinado. As
provas decorreram numa sala especialmente preparada de acordo com a ISO 8589:2012.
Deste modo, trinta minutos antes de cada sessdo, os chouricos foram fatiados em
rodelas de 3 mm de espessura, sendo distribuidas aleatoriamente por pratos brancos,
sendo cada prato identificado com um numero com trés digitos. Foram fornecidas tostas
e agua mineral para que os participantes enxaguassem a boca entre as avaliagdes. Os
participantes do painel, foram entdo solicitados a avaliar os produtos usando uma analise
descritiva quantitativa (com escala de 0 a 100, correspondendo a “ndo percegao” e
“‘maxima percegao”) para cada parametro (intensidade da cor; dureza; percecéo de sal;
intensidade de aroma e apreciagdo geral). Assim, para além dos chouricos de cada um
dos trés lotes, o painel de provadores foi ainda solicitado a provar um chourigo comercial,
para que se conseguisse fazer uma comparacdo entre o tipo de chouricos em estudo e

um tipo de chouri¢os presentes no mercado.

3.17 - Analise estatistica

O tratamento de dados foi efetuado usando o software StatisticaTM v.8.0. da Statoft
(StatSoftinc, 1984-2007, Tulsa, OK, EUA). Os dados discrepantes foram eliminados de
acordo com o teste de Grubbs (p<0,05). Foram obtidos os valores médios e 0s respetivos

desvios padrdo. O nivel de significancia foi de 5 % (p<0,05), de modo a verificar a
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existéncia ou ndo de diferengas significativas entre lotes. Assim, efetuou-se o teste
paramétrico de andlise de variancias simples (One-Way ANOVA). Quando o teste F da
ANOVA foi significativo recorremos ao Teste Post Hoc Honest Significant Difference
(HSD) Turkey para comparacao multipla de médias.
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4 - Resultados e discussao

4.1 - Caracteristicas gerais do produto
Em seguida, no Quadro 9, podem-se observar as caracteristicas gerais dos chouricos

produzidos neste estudo:

Quadro 9. Caracteristicas gerais do produto

Comprimento do produto (cm) 20-22
Peso apés enchimento (g) 260 — 270
Peso do produto acabado (g) 155 - 165
Didmetro do produto acabado (cm) 3-3,5

Dado que os chourigos foram produzidos de forma tradicional, e ndo industrial, seriam de
esperar algumas diferencas entre mesmos. No entanto, como é possivel verificar no
guadro acima apresentado, essas diferencas foram pequenas ao nivel do peso, uma vez
que apenas se registou um intervalo de 10 g (260-270 g apds o enchimento e 155-165 g
apoés a saida do fumeiro) entre o chourico mais leve e o mais pesado, 0 que nos indica
que os chouricos eram bastante homogéneos.

Relativamente ao comprimento do produto (cm), pode dizer-se que os chouricos
apresentam uma uniformidade adequada, com uma diferenca de 2 cm entre os chourigos
com maior e menor comprimento. O didmetro (3-3,5 cm) apresentou valores semelhantes
aos obtidos por Nascimento (2012), 3 cm, indicando que sdo numeros indicados/habituais
para este tipo de produtos, dado que os tamanhos de tripa de intestino delgado de suinos
variam entre 3 e 4,2 cm (Wu, Chi, & Christieans, 2015).

4.2 - Percentagem (%) de perda do peso inicial dos chouricos

No Quadro 10, é possivel observar os valores de perda de peso em percentagem em

cada um dos lotes:

Quadro 10. Valores de percentagem de perda de peso em cada um dos lotes

Parametro Lote 1 Lote 2 Lote 3

Perda de peso (%) 39,49 38,07 39,18

Para a determinacdo da percentagem da perda de peso do produto final ndo faz sentido
fazer o tratamento estatistico deste parametro uma vez que nao existem valores
suficientes para tal. De referir que no lote 1 a percentagem de perda de peso foi de 39,49
%, no lote 2 de 38,07 % e no lote 3 de 39,18 %. Ou seja, 0s trés valores encontram-se no

intervalo esperado, 38-40 %, referido por Dias (2018a)

Assim, mais a frente serdo observados os valores obtidos para a a,, onde, teoricamente,
sera de esperar que o lote que apresente menor percentagem de perda de peso seja o0

gue tenha enchidos acabados com valor de a,, superior e assim sucessivamente, uma vez
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que existindo menor percentagem de perda de peso, teoricamente, haver4d maior

quantidade de agua no produto.

4.3 - Determinacdo da temperatura (°C) e da humidade relativa (%) do

interior do fumeiro tradicional

Em seguida, no Quadro 11, é possivel observar para cada um dos lotes, os valores
minimos e maximos de temperatura (°C) e de humidade relativa (%) no interior do fumeiro
tradicional medidos de 15 em 15 minutos, com recurso a um Logger da marca Ebro,
modelo EBI-20 THP (Ingolstadt, Alemanha), durante todo o tempo em que os chouricos
tiveram no fumeiro. Apenas foram apresentados os valores maximos e minimos pelo

facto de terem sido obtidos muitos valores o que dificultava a apresentacdo dos mesmos.

Quadro 11. Valores minimos e maximos de temperatura (°C) e humidade relativa (%) no interior
do fumeiro tradicional em cada um dos lotes

Parametro Lote 1 Lote 2 Lote 3
MIN MAX MIN MAX MIN MAX
Temperatura (°C) 14,2 36,4 16,8 40,8 16,0 37,2
Humidade relativa (%) | 50,7 67,1 59,7 68,1 52,9 66,1

Observando o quadro acima, € possivel afirmar que o valor minimo de temperatura
verificado nos trés lotes foi de 14,2 °C (no lote 1), sendo que o valor de temperatura
maxima de 40,8 °C (no lote 2). O valor minimo de humidade relativa (%) foi de 50,7 % (no
lote 1) e o valor maximo de 68,1 % (no lote 2).

Num estudo desenvolvido por Dias (2018a), no processo produtivo de painhos da Beira
Baixa - semelhante aos chouricos na etapa de fumagem - os valores de temperatura de
fumeiro variam entre 10,5 °C e 48,4 °C, sendo que neste estudo os valores minimos e
maximos obtidos nos trés lotes estdo nesse mesmo intervalo, indicando que as
temperaturas registadas foram adequadas para a producéo deste tipo de produtos. Elias
& Carrascosa (2010), na producéo de paios do Alentejo, determinaram valores no interior
do fumeiro que variaram entre 16 °C e 27 °C, estando os valores de temperatura minimos
e maximos neste estudo um pouco fora desse intervalo, no entanto isto podera estar
relacionado com o facto de os processos produtivos destes produtos terem bastante

variabilidade ao longo do pais.

Relativamente aos valores de humidade relativa (%) no interior do fumeiro, Dias (2018a),
refere que os mesmos variaram entre 31,7 % e 84,8 % na producédo de painhos da Beira
baixa, e visto que essa etapa € semelhante para este estudo, € possivel comparar os
valores, podendo assim afirmar-se que os valores obtidos nos trés lotes estdo no

intervalo indicado.
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Assim, verificou-se que o processo de fumagem ocorreu em condi¢cdes de temperatura e

Humidade Relativa (%) desejaveis e adequadas para a producdo deste tipo de produtos.
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4.4 —Valores de pH e a,

No Quadro 12 estédo apresentados os valores do pH e da a,, em cada um dos lotes e no total dos trés lotes, com os respetivos desvios
padréo, valores minimo e maximo registados.

Quadro 12. Valores médios (MED), minimos (MIN), maximos (MAX) e desvios padrdo (DP) obtidos para o pH e a a,, em cada um dos lotes e no total dos

trés lotes
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Total
n=3 n=3 n=3 n=9
Parametros MED | DP MIN | MAX | MED |DP MIN | MAX | MED |DP MIN | MAX | MED | DP MIN | MAX
pH 587 |001 |586 |588 |564° |004 |562 |573 |567° |001 |567 |568 [573 [0411 [562 |5,88
aw 0,811° | 0,001 | 0,81 | 0,813 | 0,849" | 0,001 | 0,847 | 0,85 | 0,840" | 0,003 | 0,836 | 0,844 | 0,833 | 0,017 [ 0,81 ] 0,85

Na mesma linha, as letras minUsculas diferentes (a-c) representam médias significativamente diferentes (p<0,05). O valor de n indica o niumero de

chourigos analisados em cada lote.

42



Relativamente aos valores médios obtidos para o pH (lote 1 — 5,87 + 0,01; lote 2 — 5,64 +
0,04; lote 3 — 5,67 £ 0,01), comparando os trés lotes verificou-se que n&o existiram
diferengas significativas entre os enchidos alocados aos lotes 2 e 3, no entanto,
verificaram-se diferengas significativas entre os enchidos alocados ao lote 1 e os demais,
uma vez que os enchidos alocados ao lote 1 apresentaram um valor médio de pH um
pouco acima dos restantes. Dado que as determinagdes do pH dos enchidos do lote 1
foram feitas uma semana apos a estabilizacdo dos chouri¢os e nos restantes lotes foram
feitas logo um dia apoés a estabilizacdo dos mesmos (por razdes que nos foram alheias),
pode-se afirmar que o valor médio de pH nos lotes 2 e 3 (lotes em que as andlises foram
efetuadas nas mesmas condi¢des de tempo apos a saida do fumeiro) nédo teve diferencas
significativas, enquanto que no lote 1, dado que as analises foram realizadas uma
semana mais tarde ja existiram diferencas significativas. Ou seja, dado que Flores,
Marcus, Nieto & Navarro (1997) e Patarata (2002) referem que o pH tem tendéncia a
subir & medida que o tempo vai passando, e dado que os trés lotes tém as mesmas
propor¢des de ingredientes, essa podera ser uma das razdes do pH ter sido um pouco
mais elevado do lote 1. Assim, pode dizer-se que neste estudo o valor minimo de pH foi
de 5,62 e o valor maximo de 5,88, apresentando valores que estao no intervalo — 4,52 a
6,04 - obtido por Mendes (2013) no seu estudo.

Comparando os valores médios do pH (Grupo 1 — 5,93 + 0,11 e Grupo 2 — 6,07 + 0,04)
obtidos nos Chourigos da Beira Baixa produzidos por Dias (2018b) com os chourigos em
estudo, é possivel afirmar que esses chouricos apresentaram um pH superior aos
Chouricos de Malhado de Alcobaca, mas todas as diferencas sdo de esperar, uma vez
que os chouricos, sendo produtos transformados - sdo produtos multifatoriais —
dificilmente se poderdo comparar, visto que sdo produzidos com diferentes formulagoes,

matérias-primas e pormenores de processamento.

De acordo com Silva (2003), os produtos de salsicharia tradicional portuguesa
apresentam uma a,, intermédia (0,60<a,<0,90). Verificando os valores médios de a,, nos
chouricos em estudo (lote 1 — 0,811 + 0,001; lote 2 — 0,849 £ 0,001; lote 3 — 0,840 +
0,003), é possivel afirmar que existiram diferencas significativas entre os trés lotes, no
entanto, estdo dentro do intervalo acima indicado. Dado que as propor¢gbes de
ingredientes nos lotes foram as mesmas e que o tempo no fumeiro também, ndo seriam
de esperar diferencas significativas entre os lotes, no entanto, os valores estédo
consideravelmente dentro do esperado 0,8 a 0,9 (no total dos trés lotes, o valor minimo
de 0,81 e valor maximo de 0,85). No entanto, uma das possiveis justificacées para essas
diferencas significativas pode ser o facto de nem todos os lotes serem constituidos com

as mesmas proporcdes de pecas de carne e/ou o facto de ter sido utilizada carne de dois
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animais. Nota para o facto de o lote 1, que teve uma semana a mais sem ser analisado
apoés a estabilizacdo do produto ter um valor de a, mais afastado dos restantes, o que
indicard que ainda perdeu um pouco mais de agua nessa semana e ndo sO, 0 que
também contribuiu para o aumento do pH. Comparando com os valores da percentagem
de perda de peso, verificou-se o esperado, ou seja, o lote 1, tendo um valor de a, mais
baixo teve uma percentagem de perda de peso maior, enquanto o lote 2, sendo aquele

que teve o valor de a,, mais elevado teve uma percentagem de perda de peso mais baixa.

Observando todos estes dados, e segundo Laranjo et al. (2015) e a Diretiva sanitaria
n°77/99/CEE de 21 de dezembro de 1976, € assim possivel afirmar que o produto
apresentou valores de a, indicados para que fosse estavel a nivel microbiol6gico e
bioquimico, visto que segundo esta fonte para que isso aconteca basta que os valores de
a,, se situem entre 0,807 e 0,893. Comparando os valores médios de a,, (Grupo 1 — 0,921
e Grupo 2 — 0,924) obtidos nos Chouricos da Beira Baixa produzidos por Dias (2018b)
com os chouricos em estudo, é possivel afirmar que esses chouricos apresentaram
valores de a, superiores aos Chouricos de Malhado de Alcobaga. Por outro lado, &
possivel afirmar que os enchidos analisados por Mendes (2013), relativamente a este
parametro, tiveram bastantes mais semelhancas aos produzidos nos trés lotes deste
estudo, visto que apresentaram um intervalo de valores de a, entre 0,81 e 0,95, e em

muitas dessas amostras os valores sao mesmo inferiores a 0,90.

Assim, os valores de pH inferiores a 6,0 e de a,, inferiores a 0,90 verificados no Nosso
estudo representam uma barreira a presenga microrganismos patogénicos (Gioia et al.,
2016; Ducic, Blagojevic, Markov, Velicanski & Buncic, 2014)
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4.5 - Valores nutricionais

No Quadro 13, estdo apresentados valores dos parametros nutricionais obtidos para cada lote e para o total dos trés lotes com os

respetivos desvios padrdo e valores minimo e maximo registados.

Quadro 13. Valores médios (MED), minimos (MIN), maximos (MAX) e desvios padrdo (DP) obtidos para a Energia, Humidade, Proteina bruta, Acidos
Gordos, Gordura bruta, Hidratos de carbono, Fibra, Cinzas e % Na (como NaCl) em cada um dos lotes e no total dos trés lotes

Lote 1 Lote 2 Lote 3 Total
n=3 n=3 n=3 n=9
Parametros |MED |DP |[MIN [MAX |MED |[bpP |[MIN |[MAX [MED |[pP |[MIN [MAX [MED JDP JmIN  TMAX
Energia K2 1839 1844 1703 1805
Kcal 440 441 407 431
Humidade 27.46" | 0,80 | 26,08 | 27,75 |27,78° | 0,26 | 26,48 | 27,87 | 35,29° | 1,20 | 34,03 | 37,43 | 30,18 | 3,91 | 26,08 | 37,43
(g/100g) ’ ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' '
gﬁt&')g‘;‘ bruta | 55 622 | 0,41 | 2821 | 30,03 | 29.89° | 0,07 | 21,96 | 31,82 | 23.87° | 1,44 | 21,79 | 2496 | 260 |2:85 | 2179 | 30,03
Lipidos
totais/gordura 3542 | 0,69 | 32,63 | 37,35 | 35,12 | 0,48 | 25,44 | 37,35 | 34,57 | 1,22 | 34,31 | 37,03 | 3504 | 0,83 | 25,44 | 37,35
bruta (g/1009)
AG
monoinsaturados | 14,25° | 0,03 | 14,22 | 14,28 | 14,42° | 0,06 | 14,35 | 14,46 | 14,61% | 0,01 | 14,60 | 14,62 | 14,43 0,16 | 14,22 | 14,62
(9/1009)
AG
polinsaturados | 7,59 |0,02 | 757 |761 |754 |o001|753 |755 |747 |012|733 |754 |[753 |oo08|733 |761
(g/1009)
g%ggg;rados 13,56° | 0,03 | 13,53 | 13,59 |13,15° | 0,03 | 13,13 | 13,18 | 12,51° | 0,11 | 12,41 | 12,61 | 13,08 | 0,46 | 12,41 | 13,59
Hidratos de a b b
carbono (g/100g) | 159 | 0:14 | e | oo 1,25" | 0.39 | cooceee | cooeeees 0.12° | 0,06 | —croeee | <eoeees 0,98 |069 | -ooe | ciees
Fibra (g/1009g) <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Cinzas (g/100g) | 6,91 ]0,09 | 673 |707 |59 [002][594 [599 [615 [o071]559 [743 [634 |056]559 |7,43
(S(j'lé'\'og)c') 435" [ 003| 432 | 438 | 317° | 005| 312 | 322 | 339" | 008 | 332 | 348 | 364 |055]| 312 | 4,38

Na mesma linha, as letras minUsculas diferentes (a-c) representam médias significativamente diferentes (p<0,05). O valor de n indica o ndmero de
chouricos analisados em cada lote.
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4.5.1 - Energia

E possivel afirmar que os valores de energia no lote 1 (1839 KJ e 440 Kcal) e 2 (1844 KJ
e 441 Kcal) foram bastante semelhantes, sendo os valores no lote 3 um pouco mais
baixos (1703 KJ e 407 Kcal). Os valores médios de energia no total dos trés lotes de
1805 KJ e 431 Kcal, sao préximos, embora um pouco mais altos que os valores
referéncia indicados na Tabela da Composicdo de Alimentos (2019) de 1690 KJ e 409
Kcal para Chourico de carne de porco, magro, cru. Assim, verificou-se que os chouricos
produzidos neste estudo sdo mais caléricos do que os valores tabulados na fonte
referida, sendo os chouricos do lote 3 aqueles que apresentam mais semelhancas a

mesma.

45.2 - Humidade

O teor médio de humidade foi de 27,46 + 0,80 % (m/m) no lote 1, de 27,78 + 0,26 %
(m/m) no lote 2 e de 35,29 + 1,20 % (m/m) no lote 3, sendo o valor minimo 26,07 % (m/m)
e o valor maximo 37,43 % (m/m) no total dos trés lotes. Desse modo, e analisando os
resultados, foi possivel observar que existiram diferencas significativas do lote 3 para os
restantes, sendo que ndo se verificaram essas diferencas entre o lote 1 e 2, 0 que nao
era de esperar visto que foi o lote 1 aquele em que as analises foram realizadas uma

semana mais tarde que os restantes.

Assim, sendo o valor da média do total dos trés lotes de 30,18 + 3,91 % (m/m), é possivel
afirmar que é inferior a 52,8 % que é o valor médio de humidade referido na Tabela da
Composicao dos Alimentos (2019) para Chouri¢o de carne de porco, magro, cru, ou seja,
0os chouricos em estudo sdo pouco suscetiveis a deterioracdes, dado que o teor de

humidade é baixo.

Nos chouricos em estudo, também se obtiveram valores mais baixos que o valor maximo
estipulado na NP 1614-1, que refere que os valores de humidade devem ser inferiores a

65 % neste tipo de produtos.

4.5.3 - Proteina bruta

O teor médio de proteina bruta no lote 1 foi de 28,62 + 0,41 % (g/100g), no lote 2 de
29,89 £ 0,07 % (g/100g) e no lote 3 de 23,87 + 1,44 % (g/1009), verificando-se que
existiram diferengas significativas do lote 3 para os restantes, sendo que entre o lote 1 e
2 nao se verificaram diferencas significativas, podendo afirmar-se que no total dos trés
lotes o valor minimo foi de 21,79 % (g/100g) e o valor maximo de 31,03 % (g/100g). De
acordo com Lawrie (1998), a proteina bruta em chouricos de carne deve ter um valor

minimo de 18 %, sendo que no caso dos trés lotes se tem médias acima desse valor.
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Relativamente ao valor médio dos trés lotes que foi de 27,46 + 2,85 % (g/100g), pode
considerar-se que os chouricos em estudo apresentam valores adequados, estando
muito préximos do valor médio (24,5 %) apresentado para este parametro na Tabela da
Composicao de Alimentos (2019) para Chouri¢co de carne de porco, magro, cru.

4.5.4 - Lipidos totais/Gordura bruta

Relativamente ao teor médio de gordura bruta, no lote 1 foi de 35,42 + 0,69 % (g/100g),
no lote 2 de 35,12 + 0,48 % (g/100g) e no lote 3 de 34,57 + 1,22 % (g/100g), sendo que
néo se verificaram diferencgas significativas entre lotes, sendo possivel afirmar que o valor
minimo no total dos trés lotes foi de 25,44 % e o valor maximo de 37,35 %. Embora os
chouricos tenham sido feitos de forma tradicional, o teor de gordura bruta foi bastante
semelhante nos lotes, o que indica que a proporcdo de carne e gordura (70/30,
respetivamente) foi feita adequadamente, e que os resultados foram préximos dos
esperados, sendo a valor médio do total dos trés lotes de 35,04 = 0,83 % (g/100g).
Verificando estes resultados, é possivel afirmar que a média dos trés lotes esta bastante
proxima do valor médio referido na Tabela da Composicdo de Alimentos (2019) para
Chourigo de carne de porco, magro, cru, que € de 34,5 %, estando a média de todos os
lotes ligeiramente acima desse valor referéncia, sendo possivel afirmar que os chourigos
estdo com as caracteristicas esperadas relativamente a este parametro. Comparando
com os resultados de Mendes (2013), em que o valor minimo obtido foi de 6,22 % e o
maximo de 47,86 % é possivel afirmar que esses valores sdo menos préximos que
obtidos para este estudo (25,44 a 37,35%), 0 que pode indicar que estes chouricos sdo

mais homogéneos a nivel deste parametro.

4.5.5 — Acidos gordos

Realizaram-se analises do perfii de acidos gordos, ou seja, monoinsaturados,
polinsaturados e saturados, e dadas as caracteristicas do produto em analise, como era
de esperar o valor médio total de &cidos gordos (AG) monoinsaturados (14,43 g/100g) foi
superior ao valor médio total de AG polinsaturados (7,53 g/100g), sendo o valor médio
total de AG saturados 13,08 g/100g.

Nos AG monoinsaturados verificaram-se diferencas significativas entre os trés lotes,
sendo o valor no lote 1 de 14,25 + 0,03 (g/100g), no lote 2 de 14,42 + 0,06 (g/100g) e no
lote 3 de 14,61 + 0,01 (g/100gq), verificando-se no total dos trés lotes um valor minimo de
14,22 (g/100g) e um valor maximo de 14,62 (g/100g).

Nos AG polinsaturados ndo se verificaram diferencas significativas entre os trés lotes,
sendo o valor no lote 1 de 7,59 + 0,02 (9/100g), no lote 2 de 7,54 + 0,01 (g/100g) e no
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lote 3 de 7,47 + 0,12 (g/100g), verificando-se no total dos trés lotes um valor minimo de
7,33 (g/100g) e um valor méximo de 7,61 (g/100g).

Nos AG saturados verificaram-se diferencas significativas entre os trés lotes, sendo o
valor no lote 1 de 13,56 + 0,03 (g/100g), no lote 2 de 13,15 £ 0,03 (g/100g) e no lote 3 de
12,51 + 0,11 (g/100g), verificando-se no total dos trés lotes um valor minimo de 12,41
(9/100g) e um valor méximo de 13,59 (g/100g).

Em comparacdo com os dados da Tabela de Composicdo de Alimentos (2019), é
possivel afirmar que os valores médios totais obtidos neste estudo relativamente aos
acidos gordos foram todos um pouco superiores aos valores indicados naquela fonte,
visto que neste estudo os valores de AG saturados foram de 13,08 g/100g, os AG
monoinsaturados de 14,43 g/100g e os AG polinsaturados de 7,53 g/100g e os valores
tabelados séo 11,9 g/100g, 13,6 g/100g e 4,0 g/100g, respetivamente. De referir que os
valores de AG monoinsaturados e polinsaturados sdo um pouco mais elevados do que os
valores referéncia, o que pode indicar que o produto tem mais beneficios a nivel
nutricional. E assim possivel afirmar que apesar de os resultados obtidos serem um
pouco superiores aos valores tabelados, os valores dos chouricos em estudo tém uma
proporcdo semelhante aos que valores a que estamos a comparar. Isto pode ser
importante para auxiliar o organismo em alguns processos hormonais e metabdlicos que
0 mesmo ndo consiga produzir, ajudando também na manutengdo da temperatura
corporal (por as gorduras serem um substrato energético), visto que a carne da ragca em

estudo é mais equilibrada nutricionalmente, apresentando gorduras mais saudaveis.

Analisando os resultados obtidos por Mendes (2013), nos chouri¢cos produzidos na sua
“amostra G”, é possivel verificar que o valor médio de AG monoinsaturados dos trés lotes
foi de 11,28 g/100g, o valor médio de AG polinsaturados dos trés lotes foi de 3,89 g/100g
e o0 valor médio de AG saturados dos trés lotes foi de 8,57 g/100g, apresentam resultados

de cada parametro inferiores aos obtidos no total dos trés lotes deste estudo.

4 5.6 - Hidratos de carbono

A determinacdo do teor de hidratos de carbono foi calculada pela subtracdo a 100 dos
valores de proteina bruta, de gordura bruta, de humidade, de fibra e de cinzas. O teor
médio deste parametro no lote 1 foi de 1,59 £ 0,14 % (g/100g), no lote 2 de 1,25 + 0,39 %
(9/100g) e no lote 3 de 0,12 + 0,06 % (g/100g), sendo no total dos trés lotes de 0,98 +
0,69 % (g/100g). Assim, sendo o valor referéncia para este parametro indicado na Tabela
da Composicéo de Alimentos (2019) de 0 % (g/100g), para Chourigo de carne de porco,

magro, cru, € possivel afirmar que o valor médio do total dos trés lotes de 0,98 % (m/m)

48



esta acima desse valor, no entanto, embora ndo fosse expectavel o aparecimento de
hidratos de carbono, por vezes é possivel que aconteca. Segundo Toldrd & Reig (2015),
€ comum na carne que existam valores de hidratos de carbono abaixo de 1 % (g/100g),
podendo esta ser uma explicagdo para o aparecimento de vestigios deste parametro, a

sua origem ser proveniente da carne.

45.7 - Fibra

A determinagdo do teor de fibra € um parédmetro para o qual ndo fez sentido fazer
tratamento estatistico uma vez que o valor é menor que 0,1 para todos os lotes (como era
previsivel) que é o limite de detecdo do método e, assim, € possivel afirmar que ndo
existem diferencas significativas entre lotes, sendo que ja era de esperar estes resultados
tendo em conta as caracteristicas do produto e o valor verificado na Tabela da
Composicdo de Alimentos (2019), para Chourico de carne de porco, magro, cru, a

semelhancga do referido por Marcos et al. (2016).

4.5.8 - Cinzas

O teor médio de cinzas no lote 1 foi de 6,91 + 0,09 % (g/100g), no lote 2 de 5,96 + 0,02 %
(9/100g) e no lote 3 foi de 6,15 + 0,71 % (g/100g), verificando-se no total dos trés lotes
um valor minimo de 5,59 % e um valor maximo de 7,43 %. Assim sendo, verificou-se que
ndo existiram diferencas significativas entre lotes, sendo o valor total da média dos trés
lotes de 6,34 £+ 0,56 %, valor este que € aceitavel e previsivel para o produto em estudo,
sendo um pouco superior aos estipulados na Tabela de Composicdo dos alimentos
(2019) (0,95 %), para Chourigo de carne de porco, magro, cru, e aos verificados por Price
& Schweigert (1994) (0,8 % a 1,8 %) em produtos carneos. Assim, os valores obtidos
neste estudo estdo préximos do valor maximo obtido por Mendes (2013) nos seus
resultados, visto que os seus valores para este parametro variaram entre 3,81 % e 6,5 %,

estando a média dos trés lotes situada neste intervalo referido.

4.5.9 - Percentagem de Na, como NaCl

A percentagem média de Na, como NacCl no lote 1 foi de 4,35 + 0,03 %, no lote 2 de 3,17
+ 0,05 % e no lote 3 de 3,39 + 0,08 %, sendo que o valor minimo no total dos trés lotes foi
3,12 % e o valor maximo de 4,38 %. Assim, depois de feito o tratamento estatistico,
verificou-se que existiram diferencas significativas entre os trés lotes, sendo o lote 1
aguele em que se verificou maior percentagem de Na como NacCl, e o lote 2 aquele em
gue se obteve uma menor percentagem. Se compararmos com o valor médio (2,3 %) de
Na referido na Tabela da Composi¢cédo de Alimentos (2019) é possivel afirmar que o valor

médio dos trés lotes 3,64 + 0,55 % esta um pouco acima desse valor, no entanto os
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chouricos ndo foram considerados salgados. Os resultados de Dias (2018b), sdo um
pouco mais baixos do que os obtidos neste estudo uma vez que apresentam valores
entre 2,73 % e 2,91 % de NaCl, podendo isto ser explicado néo sé por ter sido adicionada
maior quantidade de sal na nossa formulagdo, mas sim pelo facto de o alho em massa
adicionado também possuir ser composto por sédio e nesta formulacao ser utilizado em
maior proporgao.
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4.6 - A cor

No Quadro 15 estdo apresentados valores dos parametros da cor obtidos para cada lote e para o total dos trés lotes com os respetivos

desvios padréo e valores minimo e maximo registados.

Quadro 14. Valores médios (MED), minimos (MIN), maximos (MAX) e desvios padréo (DP) obtidos para cada um dos parametros da cor em cada um dos
lotes e no total dos trés lotes

Cor Lote 1 Lote 2 Lote 3 Total
n=30 n=30 n=30 n=90
Parametros MED DP MIN MAX | MED DP MIN MAX | MED DP MIN MAX | MED | DP MIN MAX
L* 41,49 13,79 | 18,98 | 64,99 | 39,47 8,95 | 28,25 | 61,57 | 4596 | 11,73 | 28,69 | 73,75 | 42,31 | 11,85 | 18,98 | 73,75
a* 8,56" 4,44 0,62 17,51 | 13,50° | 3,75 | 3,12 21,77 | 14,67% | 4,88 4,26 23,93 | 12,24 | 5,09 0,62 23,93
b* 13,18° | 3,51 7,2 22,79 | 11,82%°° | 4,09 | 5,12 19,88 | 15,62° | 5,74 6,53 31,93 | 13,54 | 4,77 5,12 31,93
C* 16,19° | 4,06 9,77 28,74 | 18,23° | 4,47 | 6,52 27,72 | 21,81% | 6,31 9,10 39,84 | 18,74 | 5,51 6,52 39,84
He 46,68" | 7,30 30,96 | 62,23 | 42,98° | 9,93 | 23,11 | 58,88 | 50,32% | 10,31 | 28,55 | 69,40 | 46,66 | 9,66 23,11 | 69,40

Na mesma linha,

as letras minUsculas diferentes (a-b) representam médias significativamente diferentes (p<0,05). O valor de n indica o nimero de
medi¢bes efetuadas.
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4.6.1 - Parametros da cor (L*, a*, b*,C* e H°)

Em relagdo a determinacdo da cor, pode-se dizer que nesta medicdo foram medidos
varios parametros (L*, a*, b*) e calculados posteriormente o C* e o H°. Nos parametros
medidos, em cada um dos lotes foram feitas 30 medi¢es. A semelhanca do pH e a,, a
cor também foi medida no lote 1 uma semana apds a estabilizagdo dos chouri¢cos e nos

lotes 2 e 3 logo um dia ap6s a estabilizacao do produto.

Assim, comecando por L*, no lote 1 o valor médio foi de 41,49, no lote 2 foi de 39,47 e no
lote 3 de 45,96, ndo se verificando diferencas significativas entre lotes, sendo no total dos
trés lotes o valor minimo de 18,98 e maximo de 73,75. Sendo o valor L* representante da
luminosidade e podendo apresentar valores entre 0 (preto) e 100 (branco), pode afirmar-
se gue os valores dos trés lotes sdo um pouco abaixo do valor intermédio, sendo o lote 2
0 mais escuro dos trés. Comparando estes resultados com os obtidos em Chourigos da
Beira Baixa descritos por Dias (2018b), em trés lotes (T1-44,07; T2-44,40;T3-44,43), é
possivel verificar que o valor médio do lote 1 (41,49) e do lote 2 (39,47) indicam que
estes dois lotes apresentam uma cor mais escura e que o lote 3 (45,96) apresenta uma

cor mais clara que esses trés lotes referidos.

O valor médio de a*, no lote 1 foi de 8,56, no lote 2 de 13,50 e no lote 3 de 14,67, sendo
verificadas diferencas significativas do lote 1 para os restantes, sendo que entre os lotes
2 e 3 nao foram verificadas essas diferencas, observando-se que no total dos trés lotes o
valor minimo foi de 0,62 e o maximo de 23,93. Sendo o valor a* um valor de uma
coordenada da cromaticidade que representa a quantidade de croma ou cor em plano
cromatico, definindo a cor vermelho para valores positivos e a cor verde para valores
negativos, era de esperar que os valores fossem em todos os lotes positivos pela razéo
Obvia de a cor do chourigco se aproximar da cor vermelha e estar bastante distante dos
verdes (valores negativos). Relativamente aos valores de a*, e comparando com o0s
mesmos chouri¢cos descritos na fonte Dias (2018b) (T1-17,33; T2-19,22;T3-19,10), é
possivel afirmar que os chourigos tratados neste artigo possuem valores mais baixos que
esses Chouricos da Beira Baixa, podendo dizer-se que sdo menos intensos ao nivel da

cor vermelha.

O valor médio de b*, no lote 1 foi de 13,18, no lote 2 de 11,82 e no lote 3 de 15,62, onde
nado foram verificadas diferencas significativas entre os lotes 2 e 3, nem entre o lote 1 e 2,
havendo sim diferencas significativas entre o lote 1 e 3, observando-se no total dos trés
lotes como valor minimo 5,12 e maximo 31,93. O valor b* € uma coordenada da
cromaticidade que representa a quantidade de croma ou cor em plano cromatico, e define
a cor amarela para valores positivos e a cor azul para valores negativos. A semelhanca

de a*, o parametro b* também tem valores mais baixos em comparacdo com Dias (2018)
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(T1-17,26; T2-19,69;T3-19,29), sendo que pode indicar (embora com pouca significancia)
gue os Chourigcos da Beira Baixa possuem mais coloragdo amarela que os deste estudo.

Relativamente ao valor C* (que corresponde a pureza, saturacdo, croma ou quantidade
de cor e quanto mais forte e brilhante é a cor, mais afastado est4d da origem das
coordenadas), este foi obtido através de calculos relacionados com valores de a* e b*. No
lote 1 o valor médio de C* foi de 16,19, no lote 2 de 18,23 e no lote 3 de 21,81, onde
foram verificadas diferencas significativas do lote 3 para os restantes, sendo que entre 0s
lotes 1 e 2 ndo foram verificadas essas diferencas, podendo assim dizer-se que o lote 3
esta mais afastado da origem, sendo assim mais brilhante. No total dos trés lotes o valor

minimo foi de 6,52 e maximo de 39,84.

Por ultimo, o valor de H° é calculado com base no valor de b*, corresponde a tonalidade e
€ representada por um valor entre 0° e 360° (0s angulos entre 0° e 90° representam 0s
vermelhos, laranja e amarelo; de 90° a 180° sdo os amarelos, amarelos-verdes e verdes;
entre 180° a 270° os verdes, 0s cyans e azuis e de 270° a 360° os azuis, magenta e
novamente os vermelhos). Sendo que o valor médio de H° no lote 1 foi de 46,68°, no lote
2 foi de 42,98° e no lote 3 foi de 50,32°, em que existiram diferencas significativas entre o
lote 2 e 3, sendo que o lote 1 ndo apresentou diferencas significativas para os restantes
lotes. Assim, como era de esperar os valores dos trés lotes estdo entre os 0° e os 90°
uma vez que é a regido dos vermelhos, sendo no total dos trés lotes o valor minimo de
23,11° e maximo de 69,40°, sendo o lote 2 aquele que é mais vermelho (pelo facto de ter
apresentado um valor mais baixo) e o lote 3 0 mais alaranjado e menos vermelho (por ter

o0 valor mais alto).
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4.7 - A textura

No Quadro 15 estdo apresentados os valores dos parametros da textura obtidos para cada lote e para o total dos trés lotes com os

respetivos desvios padrdo e valores minimo e maximo registados.

Quadro 15. Valores médios (MED), minimos (MIN), maximos (MAX) e desvios padréo (DP) obtidos para cada parametro da textura em cada um dos lotes

e no total dos trés lotes

Textura Lote 1 Lote 2 Lote 3 Total
n=30 n=30 n=30 n=90

Parametros | MED DP MIN | MAX | MED DP MIN | MAX | MED DP MIN | MAX |MED |DP MIN | MAX
Dureza (N) 123,04° | 72,374 | 16,15 | 266,58 | 231,81 | 47,699 | 92,26 | 270,1 | 122,93" | 60,599 | 36,96 | 252,54 | 159,26 | 79,41 | 16,15 | 270,10
Adesividade b b

(N -1,081° | 0,986 |-3,57 |-0,007 | 9416* |0,291 |-1,08 |-0,03 |-0,866° |0,707 |-2,74 |-0,017 |-0,788 | 0,765 |-3,57 | -0,007
Resiliéncia 0,393 | 0,145 | 0,191 | 0,747 | 0,280" 0,095 | 0,141 | 0,495 |0,396" | 0,115 |0,161 | 0,636 [0,356 [0,131 |0,141 [ 0,747
Elasticidade 0,755 | 0,160 | 0,413 | 1,009 |0,735° |0,127 |0,535|0,966 |0,719° |0,133 | 0,463 | 0,929 |0,736 | 0,140 | 0,413 | 1,009
Coesividade 0,507" | 0,095 | 0,365 | 0,645 |0,537° |0,107 | 0,343 |0,710 | 0,496 | 0,088 | 0,323 | 0,616 |0,513 | 0,097 |0,323]0,710
Gomosidade 5 A b

) 61,574 | 38,939 | 8,530 | 171,99 | 125,801° | 39,832 | 48,02 | 186,4 | 59,748’ | 29,492 | 19,19 | 127,96 | 82,374 | 47,419 | 8,530 | 186,4
Mastigabilidade 5 A b

) 46,391 | 34,111 | 6,55 | 162,34 | 94,115" | 38,444 | 29,15 | 168,03 | 43,495" | 24,935 | 11,55 | 107,88 | 61,334 | 40,101 | 6,55 | 168,03

Na mesma linha, as letras minUsculas diferentes (a-b) representam

medi¢Oes efetuadas.

médias significativamente diferentes (p<0,05). O valor de n indica o nimero de
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4.7.1 - Parametros da textura (dureza, adesividade, resiliéncia, elasticidade,
coesividade, gomosidade e mastigabilidade)

Em relacdo a determinacdo da textura, a semelhanca da cor, pode-se dizer que esta
medicdo é também um pouco diferente das anteriores dado que sdo medidos varios
parametros (dureza, adesividade, resiliéncia, elasticidade, coesividade, gomosidade e
mastigabilidade), podendo estar 0s seus resultados bastante relacionados com os valores

de pH e a,,(Dias, 2018a). Em cada um dos lotes foram feitas 30 medicoes.

A dureza (forca necessaria para provocar determinada deformac&o) média no lote 1 foi
de 123,04 N, no lote 2 foi 231,81 N e no lote 3 de 122,93 N, em que nao existiram
diferengas significativas entre o lote 1 e 3, havendo sim diferengas significativas entre o
lote 2 e os restantes (1 e 3), concluindo-se assim que o lote 2 € um lote no qual se tem de
provocar uma for¢a bastante maior para que ocorra uma deformacao relativamente aos

restantes. No total dos trés lotes, o valor minimo foi de 16,15 N e maximo de 270,1 N.

Segundo Szczesniak (1963a), a adesividade é o trabalho necessario para superar as
forcas de atracdo entre a superficie do alimento e a superficie de outro material em
contacto com ele, definindo o caracter pegajoso ou adesivo. A média no lote 1 foi de -
1,081 N.s™, no lote 2 de -0,416 N.s™ e no lote 3 de -0,866 N.s™, verificando-se que n&o
existiram diferencas significativas entre o lote 1 e 3, havendo sim diferencas significativas
entre o lote 2 e os restantes (1 e 3) & semelhanca da dureza, podendo afirmar-se que por
ordem decrescente o lote 1 é mais adesivo do que o 2 e que o 3. Relativamente ao total

dos trés lotes, observou-se um valor minimo de -3,57 N.s* e maximo de -0,007 N.s™.

O valor de resiliéncia médio no lote 1 foi de 0,393, no lote 2 de 0,280 e no lote 3 de 0,396,
ndo existindo diferencas significativas entre o lote 1 e 3, verificando-se sim diferencas
significativas entre o lote 2 e os restantes (1 e 3) & semelhanca da dureza e da
adesividade. No conjunto dos trés lotes o valor de resiliéncia minimo foi de 0,141 e
méximo de 0,747. Segundo Bourne (2002), quanto maior for o valor deste parametro
maior € a recuperacdo em relacdo a forma original, sendo que tem tendéncia a descer ao
longo do tempo de cura, podendo concluir-se que os lotes 1 e 3 sdo aqueles que voltam

mais facilmente a forma original.

Segundo Szczesniak (1963b), a elasticidade é o comportamento do material que volta a
forma inicial depois de ser removida uma tensdo, sendo o valor médio no lote 1 foi de
0,755, no lote 2 de 0,735 e no lote 3 de 0,719, sendo que nao se verificaram diferencas
significativas entre os trés lotes, tendo o lote 1 um comportamento mais elastico, que o
lote 2 que por sua vez tem um comportamento mais elastico que o lote 3. No conjunto

dos trés lotes observou-se um valor minimo de 0,413 e maximo de 1,009.
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De acordo com Szczesniak (1963b), coesividade é a extensdo da deformacdo do material
antes da rotura, sendo que o valor da média no lote 1 foi de 0,507, no lote 2 de 0,537 e
no lote 3 de 0,496, em que a semelhanca dos valores de elasticidade néo se verificaram
diferencas significativas entre os trés lotes, sendo o lote 2 aquele que consegue uma
maior extensdo antes da rotura, observando-se no conjunto dos trés lotes um valor

minimo de 0,323 e maximo de 0,710.

Segundo Szczesniak (1963b), a gomosidade é a energia necessaria para desintegrar um
alimento semissolido até se poder deglutir. O valor médio da gomosidade, por sua vez foi
de 61,574N no lote 1, de 125,801N no lote 2 e de 59,748N no lote 3, verificando-se
diferencas significativas do lote 2 para os restantes, sendo que entre o lote 1 e 3 nédo
existiram diferengas significativas, ou seja o lote 2 é aquele em que se tem de utilizar
maior energia para desintegrar o alimento antes de se poder deglutir, sendo o lote 1
semelhante ao 3 (gastando-se um pouco mais de energia no lote 1 comparando ao 3). No

conjunto dos trés lotes o valor minimo foi de 8,530N e maximo de 186,4N.

Por ultimo, o valor médio da mastigabilidade (que é definida como a energia necesséria
para mastigar um alimento até estar em condi¢cdes de engolir, segundo Szczesniak
(1963Db)) no lote 1 foi de 46,391 N, no lote 2 de 94,115 N e no lote 3 de 43,495 N, em que
a semelhanca da gomosidade foram verificadas diferencas significativas entre o lote 2 e
0s restantes, sendo que entre o lote 1 e 3 ndo existiram diferencas significativas sendo o
valor minimo no total dos trés lotes de 6,55 N e maximo de 168,03 N. Assim, pode-se
concluir que o lote 2 é novamente aquele em que se tem de gastar mais energia a
mastigar para que se consiga engolir, havendo semelhangas entre os restantes lotes,

gastando-se no lote 1 um pouco mais de energia a mastigar até que se possa engolir.

4.8 - Analise sensorial

Dadas as circunstancias provocadas pela Covid-19, nao foi possivel realizar as provas de
andlise sensorial com um elevado nimero de participantes. No entanto, optou-se por
realizar um questionario relativamente simples e apenas a um numero restrito de pessoas
(5), para que, ainda assim, se conseguisse ter uma nog¢ao das caracteristicas sensoriais

do produto, em que se compararam os trés lotes produzidos com um chourigco comercial.

4.8.1 - Caracteristicas gerais

Na Figura 11, estdo representadas as variagbes verificadas entre as caracteristicas
gerais dos chourigos dos trés lotes e de um chourico comercial, em que sdo comparados
os resultados médios de cada parametro entre os quatro chouri¢cos avaliados (L1; L2; L3
e CC). Assim, no inquérito efetuado foram avaliados, a Intensidade da cor/marmoreado; a

intensidade do aroma; a intensidade do sabor/intensidade da salga; a apreciacdo da
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textura (dureza; fibrosidade; suculéncia) e por ultimo foi feita uma apreciacdo global do
produto.

Intensidade

Marmoreado

| ote 1

Intensidade Lote 2

do aroma ote
Lote 3
Intensidade Chourigo comercial
do sabor
tensidade

da salga

Figura 1. Variacdo das caracteristicas gerais de cada um dos lotes em comparagdo com um
chourigo comercial

4.8.2 — Apreciacao visual

Acerca da intensidade da cor, no questiondario era para atribuir uma nota de 0 a 100, em
que 0 era a auséncia da intensidade de cor e 100 era uma intensidade de cor alta. E
possivel afirmar que os chouricos do L1 (78) sdo aqueles que tém uma cor mais intensa,
sendo que os chouricos dos lotes 2 e 3 sdo aqueles que tém caracteristicas mais
semelhantes entre si relativamente a este parametro, 66 e 63 respetivamente.
Comparando os trés lotes produzidos com os chouricos comerciais (utilizados neste
estudo), verifica-se que os CC (51) sdo aqueles que tém menor intensidade de cor, 0 que
pode indicar que os chouricos produzidos nos trés lotes, quando colocados no mercado,
poderiam chamar mais a atencdo do consumidor pela sua intensidade da cor em
comparacdo com o CC utilizado. Em relagdo ao parametro cor, no questionario efetuado,
era também perguntado se existiam “cores estranhas?”, sendo que as respostas obtidas
na sua grande maioria foram “auséncia”, exceto um inquirido que deu nota para o facto
de no L1 existrem cores “muito escuras’. Assim, é possivel perceber-se que
relativamente & intensidade da cor, o L1 foi aquele em que se verificaram algumas
pequenas diferencas para os restantes, apesar de o procedimento ter sido igual nos trés
lotes, possivelmente pelo facto de haver ainda alguma inexperiéncia na producdo destes

produtos, verificando-se melhorias nos lotes seguintes.

O parametro marmoreado, & semelhanga do anterior, no questionario era para atribuir

uma nota de 0 a 100, em que O era verificado um marmoreado baixo e 100 um
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marmoreado alto, sendo 50 neste parametro o valor ideal. Neste parametro, verificou-se
que o L1 e o L2 sdo aqueles que tém valores de marmoreado mais préximos do ideal,
com os valores 56 e 53 respetivamente. O CC tem um valor de marmoreado de 66 e o L3
de 78, verificando-se assim que o L3 foi aquele em que se verificou maior marmoreado, 0
gue pode indiciar que os pedagos de carne utilizados neste lote foram um pouco maiores
(possivelmente pelo facto de a carne/gordura serem cortadas manualmente) e ficaram

mais visiveis no exterior do chourico.

4.8.3 — Apreciagéo olfativa

O parametro intensidade do aroma, a semelhanca dos anteriores, no questionario era
para atribuir uma nota de 0 a 100, sendo 0 quando néao se verificava aroma e 100 quando
se verificava um aroma muito intenso. Assim, verificou-se que a intensidade do aroma,
apresentou um valor médio mais elevado no CC (72), e um valor médio mais baixo no L2
(46), estando o L1 e L3 com valores médios muito préximos (64 e 62 respetivamente).
Tendo sido os trés lotes produzidos da mesma forma, ndo era de esperar que o L2
apresentasse valores médios afastados dos restantes. Nota para o facto de nédo terem

sido verificados aromas estranhos em nenhum dos lotes.

4.8.4 — Apreciacao da textura
Nesta avaliacdo, eram apreciadas trés vertentes (dureza, fibrosidade, suculéncia), e a
semelhanga dos anteriores, no questionario era para atribuir uma nota de 0 a 100, sendo

0 o valor minimo e 100 o valor maximo.

O valor médio da dureza foi bastante superior nos lotes produzidos relativamente ao
chourico comercial, visto que o CC apresentou um valor médio de 36, enquanto que 0s
lotes produzidos apresentaram valores semelhantes, sendo o L3 (64) um pouco mais
baixo que os restantes dois (L1 — 70 e L2 — 69). Possivelmente, uma justificacdo para que
o L3 seja aquele em que se verificou menor dureza podera ser o facto de ter sido o lote
dos trés que foi produzido & menos tempo, podendo isso indicar que os chouri¢os, apesar
de embalados a vacuo, tém sempre tendéncia a aumentar um pouco a sua dureza ao

longo do tempo.

O valor médio da fibrosidade esperado e ideal neste tipo de produtos € um valor baixo,
sendo que a semelhanca do parametro anterior, o CC foi aquele em que se obteve um
valor médio mais baixo (14) e um pouco afastados dos restantes lotes produzidos. O L2
foi aquele em que se obteve um valor médio mais elevado (38) deste parametro, sendo o
L1 e o L3 os mais semelhantes (com valores médios de 26 e 28, respetivamente). Sendo

utilizado o mesmo tipo de carne e gordura, ndo existe nenhuma justificacdo plausivel
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para que o valor médio do L2 esteja um pouco afastado dos restantes, no entanto, dado
gue o painel de provadores era pequeno, pode ter acontecido algum inquirido ter provado
uma parte menos boa neste pardmetro e a sua avaliagdo ter tido bastante impacto na

média final obtida.

O parametro suculéncia foi aquele que, dos parametros da textura analisados, teve
valores médios mais semelhantes entre os trés lotes produzidos e o CC. Assim, verificou-
se que dos lotes produzidos o L1 foi aguele em que se obteve maior suculéncia (62),
sendo o lote com caracteristicas mais proximas do CC (68) relativamente a este
parametro. Os lotes 2 e 3 apresentaram valores médios de suculéncia um pouco mais
baixos (46 e 54, respetivamente). Sendo possivel afirmar, que todos os lotes apresentam
valores deste parametro aceitaveis e que no préprio mercado existem bastantes tipos de
chouricos de carne com maior e menor suculéncia, sendo que isso ndo é linearmente

sinbnimo de qualidade, uma vez que depende muito do gosto do consumidor.

4.8.5 — Apreciagédo do sabor

A avaliacédo destes parametros foi novamente de 0 a 100, sendo 0 para o valor minimo e
100 para o valor maximo da intensidade do sabor. Assim, verificou-se que os trés lotes
produzidos tiveram valores semelhantes (L1 — 48; L2 — 49; L3 — 52), tendo o CC uma
intensidade de sabor um pouco mais alta (66), o que indica que a formulagdo dos
temperos utilizada nos trés lotes ainda poderd ser melhorada, no entanto seria

conveniente fazer esta avaliagdo com um painel de provadores mais alargado.

Relativamente a intensidade da salga, é possivel afirmar que visto que a formulagéo
utiizada nos trés lotes produzidos foi a mesma e que cada lote foi misturado
homogeneamente, seria de esperar que os valores médios fossem muito semelhantes.
No entanto, analisando os resultados apresentados na figura 11, verifica-se que o0s
valores médios do L1 e do L2 tém bastantes semelhangas entre si (67 e 60,
respetivamente), estando um pouco acima do valor ideal indicado (50), sendo que houve
nota de alguns inquiridos para o facto dos chouricos destes lotes estarem um pouco
salgados. O L3 teve um valor médio (55) um pouco abaixo dos restantes, sendo por isso
aquele que se aproximou mais do ideal neste parametro, estando inclusivamente abaixo

do valor médio do CC que foi de 59.

4.8.6 — Apreciacao global
Em dltimo lugar, a apreciagdo global foi novamente de 0 a 100, sendo O para o valor
minimo e 100 para o valor maximo, sendo esta a avaliacdo que, depois de avaliados 0s

parametros anteriores, mais demonstra os resultados globais de cada lote. Assim, é
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possivel afirmar que os lotes foram melhorando, sendo o L1 o que apresentou uma
apreciacao global mais baixa e o L3 aquele que apresentou um valor mais alto (L1 — 44;
L2 — 54; L3 — 59), sendo no entanto ainda um pouco inferior ao valor do CC (65).
Logicamente que todos os produtos tém sempre algo a melhorar e & medida que se vai
produzindo mais vezes, mais se vai aperfeicoando, e pode retirar-se de positivo o facto
de o valor médio do L1<L2<L3, o que indica que houve uma melhoria na aprecia¢ao

global do produto ao longo dos trés lotes.
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5 - Consideracgdes finais

No presente estudo, depois de se desenvolver uma formulacdo para se produzir
chouricos de carne da raca autéctone de porco Malhado de Alcobaca de forma
tradicional, foram determinados varios parametros que permitiram determinar se existiram
diferencas significativas entre os trés lotes produzidos e, simultaneamente, caracterizar
os enchidos aos niveis fisico-quimico, nutricional e sensorial, uma vez que nao existe
nenhum trabalho publicado sobre chouricos de carne produzidos com as mesmas

matérias-primas da ra¢ca mencionada.

Depois de analisados os resultados, € possivel concluir que existiram diferencas
significativas entre os trés lotes produzidos para alguns dos parametros estudados. Como
os enchidos foram produzidos de forma tradicional € comum existir alguma variabilidade

entre os mesmos, algo que é aceite entre os consumidores deste tipo de produto.

A percentagem de perda de peso inicial, apresentou valores dentro do esperado (38-40
%), sendo 39,49 % no lote 1 (valor mais alto) e 38,07 % no lote 2 (valor mais baixo),

valores esses adequados para as caracteristicas deste produto.

Y

Relativamente a gordura bruta, apesar de ser um chourigo feito de forma tradicional,
verificou-se que ndo existiram diferencas significativas entre os trés lotes e que as
percentagens obtidas estavam dentro dos valores esperados (34,5 %), o que demonstra
gue mesmo feitos deste modo os chouricos podem ter teores de gordura adequados e

“controlados”.

Nos chouricos em estudo, verificou-se que tinham uma maior percentagem de &cidos
gordos insaturados em comparagcdo com os valores referéncia indicados anteriormente, o
que é uma mais valia a nivel nutricional para o produto e que pode ser muito importante

na escolha do consumidor.

O aparecimento de vestigios de hidratos de carbono nos chouricos pode ser proveniente
da prépria carne, que por vezes apesar de baixos, tem este parametro presente (inferior a
1 % (m/m)).

E de referir que nos parametros reoldgicos, quando existiam diferencas significativas,
eram visiveis entre o lote 2 e os restantes (1 e 3), sendo uma justificacdo possivel, o facto
de o enchimento dos chouricos nesse lote ter sido efetuado por apenas um dos dois

colaboradores responsaveis por essa etapa nos outros lotes.

Por ultimo, os Unicos parametros em que se verificaram diferencas significativas entre os
trés lotes foram a a, e a percentagem de Na (como NaCl). Os enchidos poderdo ser

considerados estaveis ao nivel microbioldgico, pois apresentaram valores de a, entre
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0,807 e 0,893 (valor mais baixo verificado foi de 0,811 e mais alto de 0,849). Porém, tal
afirmacdo sO podera ser corroborada através do desenvolvimento de um estudo que
caracterize microbiologicamente os enchidos. Estudo esse, que foi desenvolvido em

paralelo por outros colegas, mas que ndo € apresentado neste documento.

Em relacdo aos resultados obtidos nos parametros de andlise sensorial, verificou-se que
os lotes 1 e 2 estavam um pouco salgados, no entanto no lote 3 isto j& ndo se verificou,
sendo a formulacgéo foi igual nos trés lotes, por isso seria importante fazer futuramente
uma nova prova de andlise sensorial com um painel de provadores mais alargado, para

realmente ter a nogcao se as restantes respostas também iriam ao encontro do realizado.

Quando se faz uma comparacdo de resultados de andlises de chouricos € sempre de
esperar que possam existir algumas diferencas, visto que, sendo produtos transformados
— sdo produtos multifatoriais — podem ser produzidos com diferentes formulagdes,
matérias-primas e/ou pormenores de processamento, o que terd influencia nos resultados
obtidos. No caso deste estudo, sendo que nos trés lotes a formulagéo e o processamento
foram os mesmos, o0 que poderd ter variado - e em alguns parametros ter causado
diferencas significativas — foram as propor¢cdes das pecas de carne utilizadas em cada
lote e/ou o facto de terem sido utilizados dois animais.

Com este estudo esperamos ter contribuido para o desenvolvimento de um novo produto
gue podera ir ao encontro do gosto do consumidor, que concomitantemente, podera
auxiliar na preservacéo e valorizacdo da raca Malhado de Alcobaca, assim como no
desenvolvimento do territorio, centro oeste, onde se encontra a quase totalidade do

efetivo dos suinos da raca em questao.
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6 - Perspetivas para estudos futuros

Futuramente, apesar da formulagéo utilizada estar aceitavel, existem sempre pormenores
que se podem melhorar (acrescentando ou retirando quantidades de ingredientes). Seria
bastante importante e interessante que futuramente se levasse a cabo uma prova de um
painel de provadores mais alargado e/ou um painel de provadores treinado, permitindo
obter resultados mais robustos e que contribuissem para melhorar o produto no seu todo.
Isto porque, devido a situacdo pandémica em que o mundo se encontrava quando foi
desenvolvido este estudo, néo foi possivel dar a provar os chourigcos a um grupo alargado
de provadores. Seria também bastante interessante que futuramente também se
desenvolvessem outros novos produtos com recurso a carne desta mesma raga

autéctone, aproveitando as suas melhores caracteristicas.
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