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1. Alheira

No quadro 1 apresentam-se os resultados da composicdo quimica e valor
energético das alheiras provenientes de diferentes produtores. No quadro 2 é
mostrada a estatistica descritiva para este produto — média, minimo, maximo, desvio
padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 1 ilustra-se o valor médio dos
componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de carbono,
cinza e sal. No quadro 3 esta representada a estatistica descritiva da dose diaria de
referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, das alheiras

€ no quadro 4 a estatistica descritiva dos acidos gordos para este produto.

Em termos gerais (Quadro 2) observou-se que algumas alheiras apresentam
um valor de pH relativamente reduzido. Este paradmetro esteve compreendido entre
4,03 e 5,66, com um valor médio de 4,73 para as alheiras provenientes dos 6
produtores. E comum amostras de fabrico artesanal apresentarem um valor de pH
reduzido, o que decorre da fermentagcido lactica que acontece durante a fase de
fumagem/secagem. Estas alheiras apresentam habitualmente um sabor ligeiramente
acido que, apreciado pelo consumidor de alheiras de origem artesanal, se distingue do
sabor de alheiras industriais que raramente tém uma fermentagéo tao extensa.

A atividade da agua das alheiras é elevada, como é caracteristico, devendo por
isso efetuar-se a sua conservagdo em refrigeragdo se nao forem conseguidos
parametros de estabilidade suficientemente reduzidos.

As alheiras apresentavam teores de humidade bastante variaveis,
compreendidos entre os 43,48% e os 58,62%, indicando que o grau de secagem que
este produto sofre é muito variavel de produtor para produtor.

No mesmo sentido, o teor em gordura também varia muito, entre os 11,12% e
os 28,94%, refletindo opgdes de receita dos produtores quanto a proporgcdo deste
ingrediente.

Ainda que a gordura seja fundamental para fabricar alheiras saborosas e
aromaticas, deve ter-se em atengdo que a gordura contribui em mais do dobro para o
valor energético do produto, de acordo com o Regulamento UE N° 1169 de 2011, pois
enquanto a proteina ou os hidratos de carbono contribuem com 4 kcal/g, a gordura

contribui com 9 kcal/g.



Quadro 1- Resultados das andlises quimicas para alheira, de acordo com o

produtor (n=6)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC® Sal Cinzas
P’(‘I’q‘i‘ét)“ (kcalltoog) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
REG1169 ISO 1442 ISO 1444  AOAC981.10 ISO 1841-1  1SO 936
Bisaro
Salsicharia 228,35 55,98 11,38 8,39 23,09 0,68 1,16
Tradiconal
Enchidos 5507 4348 2535 12,39 17,07 0,76 171
Aurélios ' K ' ’ k ’ '
Fumituela 326,06 47,70 24,29 9,04 17,83 0,52 1,14
Sabhores
do Tuela 351,66 47,20 28,94 7,08 15,71 0,47 1,07
Quintadas )54 g 55,27 16,45 10,96 15,50 0,63 182
Poldras
Vifumeiro 216,28 58,92 11,62 10,47 17,45 0,76 1,54
V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)
Quadro 2- Estatistica descritiva das analises quimicas para alheira (n=6)
H V.Enerd. Humidade Gordura  Proteina HC( Sal  Cinzas
) P (keall100g) (%) (%) (%) %) %) (%)
Parametro
ISO ISO ISO AOAC ISO ISO
REG1169
2917 21807 1442 1444 981.10 1841-1 936
Média 4,73 0,96 275,56 52,47 18,23 9,71 18,16 0,64 1,43
Minimo 4,03 0,95 216,28 43,48 11,12 7,08 14,50 0,47 1,07
Maximo 5,66 0,99 351,66 58,92 28,94 12,39 23,34 0,76 1,83
Ees"P 0,47 0,01 56,60 5,54 7,07 178 32 011 033
adrao
CV (%) 10,03 1,38 20,54 10,55 38,79 18,29 17,76 16,73 23,21

CV-coeficiente de variagdo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono

(calculado por diferenca)

Segundo o Quadro 3, verifica-se que em termos médios, a alheira apresenta

ser uma boa fonte de proteina, pois 100 g de alheira fornece o equivalente a 19% da

dose recomendada para um adulto. Como uma alheira pesa entre 200 a 300 g, a

quantidade de proteina fornecida é quase suficiente para suprir as necessidades

diarias.

Apesar de ser fabricada com péo e de ser associada a um alimento muito rico

em hidratos de carbono, verifica-se que 100 g de alheira fornecem, em média,

somente 7% das necessidades diarias.



Figura 1- Composig¢ao nutricional média para as alheiras analisadas

Alheira (valores em %)

Cinzas 1,43

Sal 0,64

Hidratos de
carbono 18,16

Proteina 9,71

= Humidade = Gordura Proteina = Hidratos de carbono = Sal Cinzas

O teor em gordura da alheira corresponde a 26% da dose recomendada deste
nutriente, quando se considera 100 g de ingestdo de alheira. Ainda que o teor em
gordura de uma alheira com 200 ou 300 g possa corresponder a cerca de metade da
quantidade de gordura que deveria ser ingerida por um adulto, as preocupacdes que
este nutriente levanta devem-se a dois fatores — por um lado a elevada densidade
energética da gordura (9 kcal/g), independentemente do nivel de saturacdo, o que
contribui significativamente para o valor energético do produto. Por outro lado, deve-se
ao teor em acidos gordos saturados, os quais habitualmente sdo considerados menos
saudaveis.

Para além do abundante teor em gordura, outro aspeto que levanta
preocupacdes para saude do consumidor é o teor em sal dos produtos carneos. Em
termos médios, as alheiras analisadas apresentavam 0,64% de sal, com uma variagéo
entre um minimo de 0,47% e um maximo de 0,76%. O consumo de 100 g de alheira
corresponde a 11% da dose diaria recomendada de sal.

Ainda que a alheira seja muito frequentemente vista como um alimento muito
caldrico, como tem um teor em agua muito elevado, apresenta um valor energético
médio de aproximadamente 275 kcal/100 g. O consumo de uma alheira de 100 g

corresponde a 14% da dose diaria recomendada de energia para um adulto.



Quadro 3- Estatistica descritiva da dose diéria de referéncia de energia e
de determinados nutrientes (para adultos), em valor percentual, das
alheiras (n=6)

Acidos gordos

Parimetro Energia Gordura Proteina HC Sal saturados
%DR %DR %DR %DR %DR 0
%DR
Média 14 26 19 7 11 31
Minimo 11 16 14 6 8 20
Maximo 18 41 25 9 13 42
Desvio Padrao 3 10 4 1 2 11

Relativamente a composigcdo em acidos gordos (AG) (Quadro 4) as alheiras

apresentaram, em termos médios, os seguintes valores para o total de AG saturados,

monoinsaturados e polinsaturados, respetivamente: 6,26; 9,25 e 2,79 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram o monoinsaturado, oleico (8,40 g/100 g), o

saturado, palmitico (4,06 g/100 g), o polinsaturado, linoleico (2,49 g/100 g) e o

saturado estearico (1,77 g/100 g).

Quadro 4- Estatistica descritiva dos acidos gordos para alheira (n=3)

Desvio

Acidos gordos (g/100g de produto) Média Minimo Maximo Padrio CV (%)
Total gordura/lipidos 18,30 11,80 25,10 6,66 36,37
Acido Léurico (C12:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Miristico (C14:0) 0,23 0,16 0,29 0,07 28,51
Acido Palmitico (C16:0) 4,06 2,66 5,35 1,35 33,21
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,55 0,35 0,72 0,19 33,92
Acido Margarico (C17:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Margaroleico (C17:1) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Esteérico (C18:0) 1,77 1,14 2,50 0,69 38,84
Acido Oleico (C18:1n9c) 8,40 5,25 1,11 2,96 3517
Acido Linoleico (C18:2n6c) 2,49 1,62 4,19 1,47 59,14
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,19 0,11 0,29 0,09 48,24
Acido Araquidico (C20:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Gadoleico (C20:1) 0,23 0,15 0,33 0,09 38,89
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,11 0,07 0,17 0,05 45,28
Acido cis-11,14-Eicosadiendico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatriencico (C20:3n3) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Araquidénico (C20:4n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-13-16-Docosadiendico (C22:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 6,26 4,08 8,46 2,19 34,97
Total AG monoinsaturados 9,25 5,79 12,00 3,16 34,22
Total AG polinsaturados 2,79 1,80 4,64 1,60 57,47




2. Azedo

No quadro 5 apresentam-se os resultados da composi¢cdo quimica e valor
energético dos azedos provenientes de diferentes produtores. No quadro 6 sao
mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 2 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No quadro 7 encontra-se a estatistica descritiva da dose diaria de
referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, dos azedos e

no quadro 8 a estatistica descritiva dos acidos gordos.

Em termos gerais (Quadro 6) observou-se que os azedos apresentam um valor
de pH relativamente reduzido. Este parametro esteve compreendido entre 3,82 e 4,62,
com um valor médio de 4,26 para os azedos provenientes dos 6 produtores.

A atividade da agua dos azedos é elevada devendo por isso efetuar-se a sua
conservagao em refrigeracdo se nao forem conseguidos paradmetros de estabilidade

suficientemente reduzidos.

Quadro 5- Resultados das analises quimicas para azedo, de acordo com o produtor
(n=6)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC( Sal Cinzas
Pr(‘:]i‘ét)“ (kcalltoog) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
REG1169  ISO 1442  ISO 1444  AOAC981.10 ISO 1841-1  1SO 936
Bisaro
Salsicharia 300,51 5186 22,98 7,51 15,90 0,85 174
Tradiconal
Bofumeiro 217,57 56,31 10,26 10,56 20,75 114 212
Profumo 49 64 57,57 1523 8,72 16,92 117 1,56
Regional
Quintadas 55, 5 48,10 21,06 9,19 19,61 1,02 2,04
Poldras
Sabores 334,04 50,01 28,27 4,89 15,01 1,05 1,82
do Tuela
Saborese  ,qq g9 55,35 18,54 8,85 16,17 1,05 1,08
Tradigoes

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)

Os azedos apresentavam teores de humidade bastante variaveis,
compreendidos entre os 48,10% e os 58,64%, indicando que o grau de secagem que

este produto sofre é muito variavel de produtor para produtor.



No mesmo sentido, o teor em gordura também varia muito, entre os 8,93% e os

28,27%, refletindo opgbes de receita dos produtores quanto a proporgcédo deste
ingrediente.

Quadro 6- Estatistica descritiva das analises quimicas para azedo (n=6)

H V.Enerd. Humidade Gordura Proteina  HC( Sal Cinzas
) P (keall100g) (%) (%) ) (B ) (%)
Parametro
ISO ISO IS0 ISO AOAC IS0 IS0
REG1169

2917 21807 1442 1444 981.10 18411 936
Média 4,26 0,95 272,69 53 42 18,70 847 1763 103 178
Minimo 3,82 0,94 201,54 48,10 8,93 480 1501 082 1,08
Maximo 4,62 0,97 334,04 58 64 28,27 197 214 147 214
Desvio 0,27 0,01 44,84 3,65 6,47 2,01 240 0,13 0,35

Padrao
CV (%) 6,41 0,95 16,44 6,84 34,62 2371 1362 1233 19,80

CV-coeficiente de variagdo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono
(calculado por diferencga)

Figura 2- Composigao nutricional média para os azedos analisados

Azedo (valores em %)

Cinzas
Hidratos de 1,03 1,78
carbono
17,63

Proteina
8,47

B Humidade ™ Gordura M Proteina M Hidratos de carbono m Sal m Cinzas

Segundo o Quadro 7, verifica-se que em termos médios, o azedo apresenta ser
uma boa fonte de proteina, pois 100 g de azedo fornece o equivalente a 17% da dose
recomendada para um adulto. Como um azedo pesa entre 200 a 300 g, a quantidade
de proteina fornecida é quase suficiente para suprir as necessidades diarias.

Apesar de ser fabricada com péo, verifica-se que 100 g de azedo fornecem, em
média, somente 7% das necessidades diarias.



O teor em gordura do azedo corresponde a 27% da dose recomendada deste
nutriente, quando se considera 100 g de ingestdo de azedo. Ainda que o teor em
gordura de um azedo com 200 ou 300 g possa corresponder a cerca de metade da
quantidade de gordura que deveria ser ingerida por um adulto, as preocupacgdes que
este nutriente levanta devem-se a dois fatores — por um lado a elevada densidade
energética da gordura (9 kcal/g), independentemente do nivel de saturagdo, o que
contribui significativamente para o valor energético do produto. Por outro lado, deve-se
ao teor em acidos gordos saturados, os quais habitualmente sdo considerados menos
saudaveis.

Para além do abundante teor em gordura, outro aspeto que levanta
preocupacdes para saude do consumidor é o teor em sal dos produtos carneos. Em
termos médios, os azedos analisados apresentavam 1,03% de sal, com uma variagéo
entre um minimo de 0,82% e um maximo de 1,17%. O consumo de 100 g de azedo
corresponde a 17% da dose diaria recomendada de sal.

Ainda que o azedo contenha um teor em agua muito elevado, apresenta um
valor energético médio de aproximadamente 272,69 kcal/100 g. O consumo de um
azedo de 100 g corresponde a 14% da dose diaria recomendada de energia para um

adulto.

Quadro 7- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia de
energia e de determinados nutrientes (para adultos), em valor
percentual, para os azedos (n=6)

Acidos gordos

Pardmetro Energia Gordura Proteina HC Sal saturados
%DR %DR %DR %DR  %DR 0
%DR
Média 14 27 17 7 17 22
Minimo 10 13 10 6 14 14
Maximo 17 40 24 8 19 29
Desvio Padrao 2 9 4 1 2 8

Relativamente a composicdo em acidos gordos (AG) (Quadro 8) os azedos
apresentaram, em termos médios, respetivamente, os seguintes valores para o total
de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 4,45; 7,84 e 1,94 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram o monoinsaturado, oleico (7,28 g/100 g), o
saturado, palmitico (2,92 g/100 g) e o polinsaturado, linoleico (1,76 g/100 g) e o
saturado, estearico (1,24 g/100 g).



Quadro 8- Estatistica descritiva dos acidos gordos para azedo (n=3)

Acidos gordos (g/100g de produto) Média Minimo Maximo g:;:’;z CV (%)
Total gordurallipidos 14,23 8,70 18,40 4,99 35,07

Acido Miristico (C14:0) 0,15 0,10 0,21 0,06 37,12
Acido Palmitico (C16:0) 2,92 1,82 3,86 1,03 35,25
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,36 0,21 0,54 0,17 47,11
Acido Margarico (C17:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Margaroleico (C17:1) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Esteérico (C18:0) 1,24 0,81 1,59 0,40 31,94
Acido Oleico (C18:1n9c) 7,28 3,91 9,72 3,01 41,41
Acido Linoleico (C18:2n6c) 1,76 1,53 2,04 0,26 14,62
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,13 0,10 0,15 0,03 19,87
Acido Araquidico (C20:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Gadoleico (C20:1) 0,15 0,07 0,27 0,10 67,88
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,07 0,05 0,09 0,02 28,57
Acido cis-11,14-Eicosadientico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatriencico (C20:3n3) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Araquiddnico (C20:4n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 4,45 2,81 5,85 1,63 34,47

Total AG monoinsaturados 7,84 4,22 10,61 3,28 41,82

Total AG polinsaturados 1,94 1,66 2,21 0,28 14,20




3. Butelo

No Quadro 9 apresentam-se os resultados da composi¢cdo quimica e valor
energético dos butelos provenientes de diferentes produtores. No quadro 10 séo
mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 3 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No quadro 11 esta representada a estatistica descritiva da dose
diaria de referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, dos

butelos e no quadro 12 a estatistica descritiva dos acidos gordos.

Em termos gerais (Quadro 10), observa-se que os butelos analisados
apresentam valores de pH relativamente reduzidos, pelo que esteve compreendido
entre 4,95 e 5,89, com um valor médio de 5,48 para os butelos dos 5 produtores.

No que diz respeito a atividade de agua, os valores obtidos estdao entre 0,89 e
0,93, com um valor médio de 0,92.

Os butelos apresentavam teores de humidade bastante variaveis, entre 39,53%
e 60,93%. O mesmo acontece no caso dos valores da gordura, que variam entre
14,44% e 40,40%, com valores médios de 26,26%, o que reflete a variabilidade das

receitas de produtor para produtor.

Quadro 9- Resultados das analises quimicas para butelo, de acordo com o produtor
(n=5)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC( Sal Cinzas
Produtor  (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(n=5)

REG1169  ISO 1442  ISO 1444 AOAC981.10 ISO 1841-1  1S0 936
Bisaro
Salsicharia 360,96 44,16 31,86 18,56 <05 3,62 5,42
Tradiconal
Bofumeiro 224,83 59,01 15,57 2117 <05 2,66 4,25
Profumo 5 49 60,93 1444 21.38 <05 2,02 325
Regional
Quintadas 4/, 5 48,81 24,84 22.20 <05 189 415
Poldras
Saborese 4, 14 3953 40,40 17,64 <05 148 243
Tradigoes

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)



Quadro 10- Estatistica descritiva das analises quimicas para butelo (n=5)

H V.Enerd. Humidade Gordura Proteina  HC(" Sal  Cinzas
) P (keall100g) (%) (%) (%) ) () (%)
Parametro
ISO IS0 IS0 AOAC ISO IS0
REG1169

2017 21807 1442 1444 981.10 18411 936
Média 5,48 0,92 317,31 49,34 26,26 20,25 <05 246 415
Minimo 495 0,89 215,49 39,53 14,44 17,64 <05 148 243
Maximo 5,89 0,93 434,14 60,93 40,40 22,60 <05 390 564
Desvio 0,38 0,02 78 44 8,00 9,36 1,94 <05 089 1,09

Padrao
CV (%) 7,02 171 24,72 16,21 35,64 9,59 <05 3626 2627

CV-coeficiente de variagdo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; (V"HC-hidratos de carbono
(calculado por diferenca)

Figura 3- Composic¢ao nutricional média para os butelos analisados

B Humidade M Gordura M Proteina M Hidratos de carbono M Sal m Cinzas

Butelo (valores em %)

Sal Cinzas
2,46 _ 4,15

Segundo o Quadro 11, verifica-se que em termos médios, o butelo apresenta

ser uma boa fonte de proteina, pois a ingestdo de 100 g de butelo fornece o

equivalente a 40% da dose recomendada para um adulto. Como um butelo pesa entre

1 a 2 kg, a quantidade de proteina fornecida é suficiente para suprir as necessidades

diarias.

O teor em gordura do butelo corresponde a 38% da dose recomendada deste

nutriente, quando se considera 100 g de ingestdo deste produto. Para além do

abundante teor em gordura, outro aspeto que levanta preocupacgdes para saude do
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consumidor € o teor em sal dos produtos carneos. Em termos médios, os butelos
analisados apresentavam 2,46% de sal, com uma variagao entre um minimo de 1,48%
e um maximo de 3,90%. O consumo de 100 g de butelo corresponde a 41% da dose
diaria recomendada de sal.

Este produto apresenta um valor energético médio de aproximadamente
317,31 kcal/100 g. O consumo de 100 g de butelo corresponde a 16% da dose diaria

recomendada de energia para um adulto.

Quadro 11- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia
de energia e de determinados nutrientes (para adultos), em
valor percentual, para os butelos (n=5)

Energia Gordura Proteina Sal Acidos gordos

Parametro %DR %DR %DR %DR sato;lrggos
b
Média 16 38 40 41 49
Minimo 11 21 35 25 31
Maximo 22 58 45 65 85
Desvio Padréao 4 13 4 15 31

Relativamente a composi¢cdo em acidos gordos (AG) (Quadro 12) os butelos
apresentaram, em termos medios, respetivamente, os seguintes valores para o total
de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 9,87; 12,21 e 2,75 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram: o AG monoinsaturado, oleico (11,25 g/100 g), o
saturado, palmitico (5,96 g/100 g), o saturado, estearico (3,29 g/100 g) e o
polinsaturado, linoleico (2,42 g/100 g).
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Quadro 12- Estatistica descritiva dos acidos gordos para butelo (n=3)

Acidos gordos (g/100g de produto) Média Minimo Maximo g:;:’;z CV (%)
Total gorduralipidos 24,83 16,30 41,50 14,44 58,13
Acido Miristico (C14:0) 0,33 0,22 0,52 0,17 51,35
Acido Palmitico (C16:0) 5,96 3,77 10,11 3,60 60,33
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,70 0,43 1,20 0,44 62,61
Acido Margarico (C17:0) 0,13 0,06 0,26 0,11 86,69
Acido Estedrico (C18:0) 3,29 1,93 5,84 2,21 67,32
Acido Margaroleico (C17:1) 0,06 0,05 0,06 0,01 12,86
Acido Oleico (C18:1n9c) 11,25 6,79 20,09 7,66 68,10
Acido Linoleico (C18:2n6c) 242 2,37 2,45 0,04 1,80
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,18 0,12 0,28 0,09 46,39
Acido Araquidico (C20:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Gadoleico (C20:1) 0,23 0,13 0,41 0,16 70,08
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,12 0,11 0,13 0,01 9,90
Acido cis-11,14-Eicosadiencico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatrienico (C20:3n3) 0,12 0,10 0,13 0,02 13,09
Acido Araquiddnico (C20:4n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-13-16-Docosadiendico (C22:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 9,87 6,13 16,94 6,13 62,07
Total AG monoinsaturados 12,21 7,44 21,71 8,22 67,34
Total AG polinsaturados 2,75 2,69 2,85 0,09 3,09
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4. Chouriga de carne

No quadro 13 apresentam-se os resultados da composicdo quimica e valor
energético das chouricas de carne provenientes de diferentes produtores. No quadro
14 sdo mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 4 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No quadro 15 encontra-se a estatistica descritiva da dose diaria
de referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, das

chouricas de carne e no quadro 16 a estatistica descritiva dos acidos gordos.

A chourica de carne é um dos produtos carneos com maior tradicdo na
salsicharia tradicional portuguesa. As amostras provenientes dos 7 produtores
analisadas apresentam-se como um produto com uma variagao de pH entre os 4,97 e
os 5,60 (Quadro 14). Estas variacdes de pH podem ser explicadas pelo pH da carne,
que pode ter variagcdes consideraveis, pela acidez do vinho utilizado no tempero,
assim como pela agao de bactérias fermentativas que sdo muito Uteis na conservagao
e desenvolvimento de caracteristicas sensoriais destes produtos.

A maioria das amostras estava bem seca, como se depreende da reduzida
atividade da agua média dos produtos (0,88).

Estes enchidos apresentavam um teor em gordura médio elevado, da ordem
dos 33,50%, que é caracteristico deste tipo de produtos e contribui para a sua
suculéncia e aroma, mas que também aumenta bastante o seu valor energético pois a
gordura tem uma elevada densidade de calorias (9 kcal/g). A este propdsito observe-
se que a amostra com maior valor caldrico (466,68 kcal/100 g) foi também aquela
onde se doseou um teor superior de gordura (40,37%) (Quadro 13).

Os teores em proteina da chourica de carne estdo dentro do expectavel para
este tipo de produto, com um valor médio de 29,10%, houve amostras com teores
elevados (39,76%) e outras com teores mais reduzidos (24,20%). Uma vez que a
chourica de carne, como o préprio nome indica, é feito s6 com carne, o teor em
hidratos de carbono é vestigial, pois os poucos hidratos de carbonos presentes na
carne e nos ingredientes usados no tempero sdo provavelmente fermentados por

bactérias do acido latico presentes naturalmente nas amostras.
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Quadro 13- Resultados das analises quimicas para chouri¢ca de carne, de acordo com
o produtor (n=7)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC Sal Cinzas
Produtor  (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(n=7)

REG1169  I1SO 1442  ISO 1444 AOAC981.10 ISO 1841-1  1SO 936
Bisaro
Salsicharia 376,78 30,65 24,63 38.78 <05 354 5.94
Tradiconal
Bofumeiro 46553 28,80 39,24 28,10 <05 212 387
Enchidos 595 9q 39,51 33,05 2461 <05 171 283
Aurélios
Fumituela 365,52 42,90 29,86 24.20 <05 201 3.04
Quintadas /00 50 29,55 40,37 25,83 <05 191 425
Poldras
Sabores
230018 461,03 3145 39,07 27.34 <05 0,89 213
Vifumeiro 385,65 37.85 30,23 28,39 <05 219 352

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)

Quadro 14- Estatistica descritiva das analises quimicas para chourigca de carne (n=7)

H V.Enerd. Humidade Gordura  Proteina  HC( Sal  Cinzas
i P (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Parametro
ISO ISO ISO ISO AOAC ISO ISO
REG1169
2917 21807 1442 1444 981.10 18411 936
Média 5,26 0,88 417,84 33,43 33,50 29,10 <0,5 220 397
Minimo 4,97 0,81 348,59 28,26 21,06 24,20 <05 089 213
Maximo 5,60 0,92 480,57 42,90 42,14 39,76 <05 374 6,15
Desvio 5 0,04 48,10 538 6,82 570 <05 089 131
Padrao
CV (%) 3,79 4,69 11,51 16,09 20,35 19,60 <05 4047 33,02

CV-coeficiente de variagéo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono
(calculado por diferencga)

Em termos médios as chouricas de carne analisadas apresentavam 2,20% de
sal, com uma variagao entre um minimo de 0,89% e um maximo de 3,74%.

Tal como outros produtos carneos, a chouriga contribui significativamente para
a ingestdo de sal — 100 g deste enchido representam, em termos médios, cerca de
37% da dose diaria recomendavel (Quadro 15).

De referir também que a ingestéo de 100 g deste produto carneo, representa o
consumo de 48% e 58% da dose diaria recomendavel de gordura e proteina,

respetivamente (Quadro 15).
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Em termos médios a chourica de carne € um produto com uma elevada
densidade energética (417,84 kcal), podendo ser muito superior nos produtos com
muita gordura, sendo que em termos médios, corresponde a 21% da dose diaria

recomendavel.

Figura 4- Composicdo nutricional média para as chouricas de carne
analisadas

Chourica de carne (valores em %)

Sal Cinzas
2,20 3,97

B Humidade ™ Gordura M Proteina M Hidratos de carbono m Sal m Cinzas

Quadro 15- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia
de energia e de determinados nutrientes (para adultos), em
valor percentual, para as chourigas de carne (n=7)

Energia Gordura Proteina Sal Acidos gordos

Parametro %DR %DR %DR %DR sat;ul')algos
o
Média 21 48 58 37 66
Minimo 17 30 48 15 57
Méaximo 24 60 80 62 78
Desvio Padréao 2 10 11 15 11

Relativamente a composigdo em acidos gordos (AG) (Quadro 16) a chouriga de
carne apresentou, em termos meédios, respetivamente, os seguintes valores para o
total de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 13,12; 17,01 e 3,41 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram: o AG monoinsaturado, oleico (15,33 g/100 g), o
saturado, palmitico (8,25 g/100 g), o saturado, estearico (4,00 g/100 g) e o
polinsaturado, linoleico (2,91 g/100 g).
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Quadro 16- Estatistica descritiva dos acidos gordos para a chouriga de carne (n=3)

Acidos gordos (g/100g de produto) Média  Minimo  Maximo IE:(?;I;; CV (%)
Total gordura/lipidos 33,53 29,40 41,70 7,07 21,09
Acido Laurico (C12:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Caprico (C10:0) <0,05  <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Miristico (C14:0) 0,50 0,40 0,62 0,11 22,63
Acido Palmitico (C16:0) 8,25 7,04 10,33 1,81 21,97
Acido Palmitoleico (C16:1) 1,12 0,82 1,70 0,50 44,86
Acido Pentadecantico (C15:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Margarico (C17:0) 0,08 0,07 0,09 0,01 12,50
Acido Margaroleico (C17:1) 0,08 0,07 0,10 0,02 18,33
Acido Estearico (C18:0) 4,00 3,66 4,34 0,34 8,49
Acido Oleico (C18:1n9c) 15,33 11,98 20,18 4,30 28,06
Acido Linoleico (C18:2n6c) 2,91 2,52 3,48 0,50 17,34
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,27 0,21 0,36 0,08 30,54
Acido Araquidico (C20:0) 0,08 0,06 0,10 0,02 24,98
Acido Gadoleico (C20:1) 0,47 0,31 0,71 0,21 45,03
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,16 0,12 0,18 0,03 21,65
Acido cis-11,14-Eicosadiendico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatriencico (C20:3n3) 0,12 0,11 0,14 0,02 12,39
Acido Araquidénico (C20:4n6) <0,05  <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-13-16-Docosadiendico (C22:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Tricosanoico (C23:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 13,12 11,42 15,68 2,25 17,18
Total AG monoinsaturados 17,01 13,29 22,69 5,00 29,39
Total AG polinsaturados 3,41 2,94 3,95 0,51 14,92
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5. Chouriga doce

No quadro 17 apresentam-se os resultados da composicdo quimica e valor
energético das chourigas doces provenientes de diferentes produtores. No quadro 18
sdo mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 5 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No quadro 19 encontra-se a estatistica descritiva da dose diaria
de referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, das

chourigas doces e no quadro 20 a estatistica descritiva dos acidos gordos.

As amostras provenientes dos 4 produtores apresentam uma variacdo de pH
entre os 4,44 e 5,48, com um valor médio de 4,95 (Quadro 18).

Quanto aos valores de atividade de agua, estes variam entre 0,81 e 0,89. As
chouricas doces analisadas compreendem valores de humidade entre 25,04% e
49,76%, com valor médio de 32,04 (Quadro 18).

Os teores de gordura também sao bastante varaveis entre produtores, neste
caso algumas amostras apresentavam valores minimos de 0,67% enquanto outras

valores maximos de 4,01, tendo como valor médio 1,95% (Quadro 18).

Quadro 17- Resultados das analises quimicas para chouriga doce, de acordo com o
produtor (n=4)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC( Sal Cinzas
Produtor  (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(n=4)

REG1169  ISO 1442  1SO 1444 AOAC981.10 ISO 1841-1 SO 936
Bisaro
Salsicharia 301,13 25,75 183 5,94 65,24 0,61 1.25
Tradiconal
Bofumeiro 199,43 49,76 0,67 7,08 41,26 0,81 122
Quintadas g, 5 29,01 4,01 7,97 57 41 0,87 1,60
Poldras
Saborese 4459 29,93 144 5,54 62,12 0,40 0,97
Tradigoes

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)

Segundo o Quadro 19, verifica-se que em termos médios, a chourica doce
apresenta ser uma boa fonte de proteina, pois 100 g deste produto fornece o

equivalente a 13% da dose recomendada para um adulto.
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Apesar de ser fabricada com pao, verifica-se que 100 g de chourica doce
fornecem, em média, 22% das necessidades diarias de hidratos de carbono (quadro
19).

Quadro 18- Estatistica descritiva das analises quimicas para chouri¢ca doce (n=4)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina  HC() Sal  Cinzas

pH % o 0 o o 0
i (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Parametro

ISO IS0 IS0 ISO AOAC ISO IS0

REG1169

2917 21807 1442 1444 981.10 18411 936
Média 495 083 27657 32,04 1,95 649 5825 066 126
Minimo 444 081 199,43 25,04 0,67 554 4126 040 097
Maximo 548 089 303,30 49,76 4,01 797 658 087 160
Desvio 449 (03 43,75 10,10 124 1,01 1003 019 023
Padrao
CV(%) 999 387 15,82 31,51 63,58 1551 1723 2824 1844

CV-coeficiente de variagdo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono
(calculado por diferenca)

Figura 5- Composic¢ao nutricional média para as chourigas doces analisadas

Chouriga doce (valores em %)

sal Cinzas
0,66 1,26

Gordura

Proteina 1/9°
6,49

B Humidade ®Gordura ™ Proteina M Hidratos decarbono mSal m Cinzas

O teor em gordura da chouriga doce corresponde a 3% da dose recomendada
deste nutriente, quando se considera 100 g de ingestao deste produto (Quadro 19).

Em termos médios, as chouricas doces analisadas apresentavam 0,66% de
sal, com uma variacdo entre um minimo de 0,40% e um maximo de 0,87%. O
consumo de 100 g de chouriga doce corresponde a 11% da dose diaria recomendada

de sal.
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Apresenta um valor energético médio de aproximadamente 276,57 kcal/100 g.
O consumo de uma chouriga doce de 100 g corresponde a 14% da dose diaria

recomendada de energia para um adulto.

Quadro 19- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia de energia
e de determinados nutrientes (para adultos), em valor percentual, para
as chourigas doces (n=4)

Acidos gordos

Parimetro Energia Gordura Proteina HC Sal saturados
%DR %DR %DR %DR %DR 0
%DR
Média 14 3 13 22 11 11
Minimo 10 1 1 16 7 5
Maximo 15 6 16 25 14 22
Desvio Padréao 2 2 2 4 3 9

Relativamente a composigdo em acidos gordos (AG) (Quadro 20) as chourigas
doces apresentaram, em termos médios, respetivamente, os seguintes valores para o
total de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 2,17; 5,16 e 1,07 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram: o AG monoinsaturado, oleico (4,97 g/100 g), o

saturado, palmitico (1,57 g/100 g) e o polinsaturado, linoleico (1,05 g/100 g).

Quadro 20- Estatistica descritiva dos acidos gordos para chouri¢ca doce (n=3)

Acidos gordos (g/100g de Desvio

produto) Média Minimo Maximo Padrio CV (%)
Total gordura/lipidos 8,40 6,30 12,40 3,47 41,26
Acido Miristico (C14:0) 0,06 0,00 0,19 0,11 173,21
Acido Palmitico (C16:0) 1,57 0,80 2,90 1,16 73,98
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,12 0,00 0,35 0,20 173,21
Acido Esteérico (C18:0) 0,54 0,17 1,24 0,60 111,14
Acido Oleico (C18:1n9c) 4,97 4,20 6,26 1,12 22,62
Acido Linoleico (C18:2n6c) 1,05 0,83 1,25 0,21 20,07
Acido Gadoleico (C20:1) 0,07 0,00 0,21 0,12 173,21
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,02 0,00 0,06 0,03 173,21
Total AG saturados 217 0,97 4,33 1,87 86,13

Total AG monoinsaturados 516 4,20 6,82 1,45 28,04
Total AG polinsaturados 1,07 0,83 1,25 0,22 20,22
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6. Presunto

No Quadro 21 apresentam-se os resultados da composigdo quimica e valor
energético dos presuntos provenientes de diferentes produtores. No Quadro 22 séo
mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagdo. Na Figura 6 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No Quadro 23 esta representada a estatistica descritiva da dose
diaria de referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, dos

presuntos e no Quadro 24 a estatistica descritiva dos acidos gordos.

O presunto apresenta um pH ligeiramente superior ao observado nos enchidos,
sendo que nunca se observaram valores inferiores a 5,57 (Quadro 22). Este produto,
como é de peca inteira, tera um contributo menor de bactérias fermentativas e nao
tem, no seu tempero, ingredientes que possam contribuir para a redugéo de pH. Por
outro lado, dado tratar-se de um produto de cura longa, o pH mais elevado podera ser
resultante de modificagdes quimicas que acontecem durante a cura, principalmente
associadas ao catabolismo de aminoacidos, que sao muito importantes para o

desenvolvimento do aroma de cura caracteristico e apreciado.

Quadro 21- Resultados das analises quimicas para presunto, de acordo com o

produtor (n=3)

V.Energ. Humidade Gordura Proteina HC( Sal Cinzas
Produtor  (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(n=2) 1SO
REG1169  1SO 1442  1SO 1444 AOAC981.10 IS0 18411 oo
Bisaro
Salsicharia 274,58 44,03 15,08 34,72 <0,5 4,22 6,17
Tradiconal
Quintadas ) /5 40,42 22,81 30,36 <05 3,99 6,41
Poldras

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferencga)

Os presuntos analisados tinham, na sua generalidade, uma atividade da agua
reduzida, caracteristica deste tipo de produtos, tendo sido o valor maximo observado
de 0,87 (Quadro 22). Habitualmente recomenda-se que o produto atinja um valor de
0,91 ou menor para ser conservado a temperatura ambiente. Para reduzir a atividade
da agua na preparacao de presunto sao feitas duas coisas — adicionar sal (que por si

s6 reduz a atividade da agua) e secar. Do balango entre estas duas operacgdes resulta
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a atividade da agua do produto acabado. Se secar mais pode adicionar-se menos sal,

se secar menos, tem que se adicionar mais sal.

Nas amostras analisadas no presente trabalho, observa-se que algumas

amostras ainda estavam muito humidas (teor em humidade maximo de 44,24%).

Quadro 22- Estatistica descritiva das analises quimicas para presunto (n=3)

H V.Enerd. Humidade Gordura Proteina  HC( Sal Cinzas
X P (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Parametro
1SO 1SO 1SO 1SO AOAC 1SO 1SO
REG1169

2917 21807 1442 1444 981.10 18411 936
Média 5,67 0,87 300,66 42,23 18,95 32,54 <05 4,11 6,29
Minimo 5,57 0,86 257,31 37,53 12,15 28,92 <0,5 3,92 5,72
Maximo 5,75 0,87 362,99 44,24 27,48 36,99 <05 446 6,74
Desvio 007 0,01 44 51 3,16 6,34 3,34 <05 024 047

Padrao
CV (%) 1,31 0,69 14,80 748 33,46 10,27 <0,5 5,94 7,55

CV-coeficiente de variagdo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono

(calculado por diferencga)

Figura 6- Composigao nutricional média para os presuntos analisados

Presunto (valores em %)

Cinzas
6,29

Sal
4,11

Gordura

18,95

M Humidade ® Gordura m Proteina M Hidratos de carbono m Sal m Cinzas

A generalidade destes presuntos apresentou um teor em sal elevado - média

de 4,11%, com um minimo de 3,92 e um maximo de 4,46% (Quadro 22). Os teores em

sal mais elevados, ainda que sejam muito atrativos do ponto de vista da conservacéo,

poderao ja ser pouco interessantes do ponto de vista sensorial. Do ponto de vista das
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recomendacgdes nutricionais € assumidamente mau, sendo que 100 g deste produto

equivale a 68% da dose diaria recomendavel de sal (Quadro 23).

O teor em proteina do presunto é elevado (32,54%), como se esperava,
apresentando variagdes decorrentes do nivel de secagem e do teor em gordura. O
teor médio de gordura dos presuntos analisados é de 18,95%, com valor minimo de
37,53% e valor maximo de 44,24%, pelo que 100 g deste produto fornece 65% da

dose diaria recomendavel deste nutriente (Quadro 22 e 23).

Os presuntos analisados apresentam um valor energético médio de 300,66
kcal/100 g, sendo que 100 g deste produto equivale a 15% da dose diaria
recomendavel de energia. No caso da gordura, o consumo de 100 g de presunto

fornece 27% da dose diaria recomendavel (Quadro 22 e 23).

Quadro 23- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia de
energia e de determinados nutrientes (para adultos), em valor
percentual, para os presuntos (n=3)

Energia Gordura Proteina Sal Acidos gordos

Parametro %DR %DR %DR %DR sato;nl')agos
o
Média 15 27 65 68 29
Minimo 13 17 58 65 22
Maximo 18 39 74 74 34
Desvio Padréao 2 9 7 4 6

Relativamente a composigédo em acidos gordos (AG) (Quadro 24) os presuntos
apresentaram, em termos medios, respetivamente, os seguintes valores para o total
de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 5,79; 8,46 e 1,98 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram: o AG monoinsaturado, oleico (7,75 g/100 g), o
saturado, palmitico (3,66 g/100 g), o saturado, estearico (1,77 g/100 g) e o
polinsaturado, linoleico (1,70 g/100 g).
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Quadro 24- Estatistica descritiva dos acidos gordos para presunto (n=3)

Acidos gordos (g/100g de produto) Média Minimo Maximo IE:(?;I;; CV (%)
Total gordurallipidos 16,23 12,10 18,70 3,60 22,19
Acido Miristico (C14:0) 0,19 0,14 0,22 0,05 23,89
Acido Palmitico (C16:0) 3,66 2,83 4,23 0,74 20,09
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,48 0,36 0,60 0,12 24,86
Acido Margarico (C17:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Margaroleico (C17:1) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Esteérico (C18:0) 1,77 1,39 2,20 0,41 23,01
Acido Oleico (C18:1n9c) 7,75 5,75 8,84 1,73 22,38
Acido Linoleico (C18:2n6c) 1,70 1,13 2,06 0,50 29,31
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,13 0,07 0,17 0,06 41,31
Acido Gadoleico (C20:1) 0,17 0,12 0,20 0,04 24,98
Acido Araquidico (C20:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,09 0,07 0,11 0,02 22,22
Acido cis-11,14-Eicosadienéico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatriencico (C20:3n3) 0,11 0,10 0,11 0,01 541
Acido cis-13-16-Docosadienéico (C22:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Araquidénico (C20:4n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 5,79 4,47 6,86 1,21 20,97
Total AG monoinsaturados 8,46 6,28 9,59 1,89 22,35
Total AG polinsaturados 1,98 1,35 2,35 0,55 21,77
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7. Salpicao

No Quadro 25 apresentam-se os resultados da composigdo quimica e valor
energético dos salpicbes provenientes de diferentes produtores. No Quadro 26 séo
mostradas algumas estatisticas descritivas para este produto — média, minimo,
maximo, desvio padrao e coeficiente de variagao. Na figura 7 ilustra-se o valor médio
dos componentes quimicos principais — humidade, gordura, proteina, hidratos de
carbono, cinza e sal. No Quadro 27 encontra-se a estatistica descritiva da dose diaria
de referéncia de energia e de determinados nutrientes, em valor percentual, dos
salpicdes e no Quadro 28 a estatistica descritiva dos acidos gordos para este produto

carneo.

Os valores de pH variaram entre 4,79 e 5,27 e os valores de aw entre 0,89 e
0,94. Alguns dos salpicdes analisados estavam pouco secos, como se depreende dos

valores mais elevados em humidade, de aproximadamente 54% (Quadro 26)

Quadro 25- Resultados das analises quimicas para salpicdo, de acordo com o
produtor (n=6)

V.Enerd. Humidade Gordura Proteina HC Sal Cinzas
Produtor  (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(n=6) -
REG1169  ISO 1442  1SO 1444  AOAC981.10 IS0 1841 gs?)%
Bisaro
Salsicharia 247,62 49,88 13,95 30,51 <05 3,45 5,65
Tradiconal
Enchidos 5 4, 35,76 33.91 27,03 <05 191 330
Aurélios ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
Fumituela 303,34 40,45 16,46 38,79 <05 213 4,30
Quinta das
Polaras 282,33 45,52 17,43 31,37 <05 2,71 5,68
Sabores 289,11 50,94 20,31 26,58 <05 0,65 218
do Tuela
Vifumeiro 216,27 5358 9,25 33.26 <05 196 3,91

V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono (calculado por diferenca)
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Quadro 26- Estatistica descritiva das andlises quimicas para salpicao (n=6)

H V.Energ. Humidade Gordura  Proteina  HC( Sal Cinzas

i P (kcal/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Parametro

1SO ISO 1SO 1SO AOAC 1SO 1SO

REG1169

2017 21807 1442 1444 981.10 1841-1 936

Média 4,98 0,91 285,24 46,44 17,84 31,18 <05 237 4,54

Minimo 4,79 0,89 216,27 35,76 9,25 26,58 <05 065 2,18

Maximo 5,27 0,94 413,30 53,58 33,91 38,79 <05 354 5,79

Desvio 15 (02 60,58 6,14 744 3,83 <05 093 1,35
Padrao

CV (%) 3,31 1,79 21,24 13,23 41,72 12,28 <05 3935 29,63

CV-coeficiente de variagéo; aw-atividade da agua; V. Energ.-valor energético; ("HC-hidratos de carbono
(calculado por diferenga)

Figura 7- Composig¢ao nutricional média para os salpicdes analisados

Salpicdo (valores em %)

Sal Cinzas
2,37 _4,54

B Humidade ™ Gordura M Proteina M Hidratos de carbono m Sal m Cinzas

O salpicao é um dos produtos mais nobres que se prepara do porco. Utilizando
o lombo, o teor em gordura vai ser muito dependente da quantidade de gordura de
cobertura deixada aderente ao musculo, e da quantidade de gordura intra e
intermuscular, que é dependente das opg¢des de criagdo do porco. Neste produto
observou-se uma grande variabilidade (CV 42%) no teor em gordura, desde os mais
magros com 9,25% aos mais gordos com 33,91% (Quadro 26)

Os niveis de sal do salpicao sao genericamente normais para este tipo de
produto, havendo algumas amostras que se destacam por apresentarem valores

proximos de 4%. Por vezes, o salpicao seca um pouco mais e torna-se mais salgado,
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pelo feito de concentragcdo que a secagem acarreta, mas nao parece ser esse 0 caso,
pois os salpicdes com mais sal ndo eram dos mais secos. A nivel nutricional, acarreta
problemas, visto que 100 g deste produto fornece ao consumidor 40% da dose diaria
recomendavel de sal (Quadro 26 e 27).

Tratando-se de um produto com muita proteina e, as amostras analisadas, um
teor em humidade elevado, estes salpicbes apresentam um valor energético
moderado, compreendido entre as 216,27 e as 413,30 kcal/100 g, pelo que a ingestao
de 100 g de salpicéao corresponde a 14% da dose diaria recomendavel deste nutriente
(Quadro 26 e 27).

No caso da gordura e da proteina, o consumo de 100 g de salpicao fornece,

respetivamente, 25% e 62% da dose diaria recomendavel destes nutrientes.

Quadro 27- Estatistica descritiva da dose diaria de referéncia
de energia e de determinados nutrientes (para adultos), em
valor percentual, para os salpicdes (n=6)

Energia Gordura Proteina Sal Acidos gordos

Parametro %DR %DR %DR %DR satourados
%DR
Média 14 25 62 40 48
Minimo 11 13 53 1 32
Maximo 21 48 78 59 70
Desvio Padréao 3 11 8 16 20

Relativamente a composi¢cdo em acidos gordos (AG) (Quadro 28) os salpicdes
apresentaram, em termos medios, respetivamente, os seguintes valores para o total
de AG saturados, monoinsaturados e polinsaturados: 9,60; 11,47 e 2,93 g/100 g.

Os AG mais abundantes foram: o AG monoinsaturado, oleico (10,49 g/100 g), o
saturado, palmitico (5,85 g/100 g), o saturado, estearico (3,15 ¢g/100 g) e o
polinsaturado, linoleico (2,54 g/100 g).
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Quadro 28- Estatistica descritiva dos acidos gordos para salpicao (n=3)

Acidos gordos (g/100g de produto) Média Minimo Maximo IEaedsl\-lélz CV (%)
Total gordura/lipidos 24,00 16,50 35,10 9,81 40,87
Acido Caprico (C10:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Laurico (C12:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Miristico (C14:0) 0,34 0,24 0,46 0,11 33,39
Acido Palmitico (C16:0) 5,85 3,95 8,48 2,35 40,25
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,66 0,52 0,90 0,21 31,13
Acido Margérico (C17:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Margaroleico (C17:1) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Esteérico (C18:0) 3,15 2,08 4,62 1,32 41,79
Acido Oleico (C18:1n9c) 10,49 7,21 15,63 4,51 42,97
Acido Linoleico (C18:2n6c) 2,54 1,77 3,66 0,99 38,95
Acido Linolénico (C18:3n3) 0,17 0,12 0,23 0,06 32,75
Acido Araquidico (C20:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido Gadoleico (C20:1) 0,27 0,19 0,40 0,12 43,46
Acido Heneicosanoico (C21:0) 0,13 0,11 0,18 0,05 37,31
Acido cis-11,14-Eicosadiendico (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-11,14,17-Eicosatriencico (C20:3n3) 0,14 0,13 0,15 0,01 8,06
Acido Araquidénico (C20:4n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Acido cis-13-16-Docosadiendico (C22:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Total AG saturados 9,60 6,44 13,96 3,90 40,67
Total AG monoinsaturados 11,47 7,97 16,99 4,84 42,14
Total AG polinsaturados 2,93 2,10 415 1,08 36,73
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