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Resumo

Para este trabalho, foram utilizados lombos (matéria-prima) obtidos em 3 sistemas de producao
diferentes, com matrizes produtivas bem caracterizadas e conhecidas: 1) porcos de raca Alentejana
engordados em “montanheira” (PAM); 2) porcos de raca Alentejana DOP e 3) porcos industriais
(PI). Os lombos frescos foram identificados e sujeitos ao mesmo processo tecnologico de
elaboragdo, na fabrica Companhia Alentejana de Enchidos Tradicionais. Apds o processo de cura, a
composi¢do quimica centesimal dos lombos frescos foi determinada, bem como o seu teor de
colagénio total e o teor de cloretos (sal). Os lombos de porco Alentejano (PAM e DOP) registaram
uma marcada diferenca de composicao quimica relativamente aos lombos de PI, principalmente no
teor de gordura intramuscular (lipidos neutros). O maior teor de gordura intramuscular dos lombos
de porco Alentejano afetou o teor de humidade e de proteina, mas na avaliagdo sensorial da
suculéncia, os lombos de porco Alentejano mereceram melhor avaliacdo, confirmando a
importancia da gordura intramuscular nas caracteristicas de textura dos lombo curado. Estes dados
sugerem mesmo que a sua influéncia € superior a da concentragdo em colagénio total, que apesar de
superior nos lombos de porco Alentejano, nao afetou negativamente a sensagao de suculéncia.

Palavras chave: lombo curado, composi¢do quimica, matéria-prima

Introdugao

Das racas suinas autoctones exploradas em Portugal, a que mais se evidencia pertence ao tronco
Ibérico, sendo designado por porco de raga Alentejana. A sua produgdo ¢ feita com maior destaque
na regido do Alentejo, onde o sistema tradicional de exploracdo ¢ baseado no aproveitamento dos
subprodutos da exploracdo agricola e dos recursos naturais, em particular da “Montanheira” (bolota
+ erva). Este peculiar sistema agro-silvo-pastoril desenvolveu-se no Alentejo devido as suas
caracteristicas edafo-climaticas e caracteriza-se pela existéncia de grandes extensdes arboreas de
sobro (Quercus suber) e de azinho (Quercus rotundifolia) e uma vegetagio escassa e espontinea. O
porco Alentejano, melhor que qualquer outra espécie, aproveita e valoriza estes recursos
alimentares em virtude da sua excepcional adaptagdo a este meio. Assim, a producdo suina
extensiva ¢ um sistema de produ¢do tradicional no Alentejo, o qual tem sobrevivido nos tltimos
anos fora do contexto das politicas agricolas da Unido Europeia, as quais sdo caracterizadas pelo
apoio financeiro (subsidios) das producdes de caricter mais produtivista. A estratégia de
sobrevivéncia sustentada deu origem ao desenvolvimento harmoénico de uma fileira produtiva:
producdo, transformagdo e comercializacao.

Ao nivel do sistema de producgao ha quatro factores principais que influenciam as caracteristicas da
carne: a alimentacdo, a raca, a idade e peso de abate e o0 modo de producdo. Se estes factores
exercem uma influéncia direta sobre as caracteristicas da carne fresca, no caso dos produtos
transformados a qualidade dos produtos carneos curados ¢ influenciada i) pelas caracteristicas da
matéria prima e ii) pela tecnologia de transformagdo. A obten¢do de um nivel de qualidade elevado
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depende essencialmente da matéria prima, cujas caracteristicas sao condicionadas por um conjunto
de factores inerentes ao animal como a raga, o peso ¢ idade ao abate e a alimentagdo, em particular
na fase final do ciclo de producao.

Materiais e métodos

Como matéria prima, foram utilizados lombos provenientes de 3 diferentes sistemas de producao,
cujas matrizes produtivas sdo conhecidas: 1) porcos de raga Alentejana engordados em
“montanheira” (PAM); 2) porcos de raca Alentejana DOP e 3) porcos industriais (PI). Os lombos
frescos foram identificados e sujeitos ao mesmo processo tecnoldogico de elaboragdo na fabrica
Companhia Alentejana de Enchidos Tradicionais. Os lombos foram transportados para a fabrica,
onde foram transformados de acordo com a seguinte matriz tecnologica: Tempero - agua, pimentao,
alho, sal, nitratos e nitritos € uma cultura de arranque; Enchimento - tripa de porco desidratada e
remolhada; Maturagdo - 8 dias, 5 °C; Secagem/cura - 7 = 1 °C e 85 £ 2% de humidade relativa,
durante um més. No final do processo de cura foram recolhidas amostras e realizadas as seguintes
determinagdes: humidade (Portuguese Norm 1614, 2009), proteina total (Portuguese Norm 1612,
2006), lipidos neutros e polares (Marmer and Maxwell, 1981), pH (Portuguese Norm 3441, 2008) e
cor CIE L* (brilho), a* (vermelho) e b* (amarelo) (Colorimetro CR-200 Minolta Camera Co. Ltd,
Japan). O angulo de tono e a cromatocidade foram obtidos a partir dos valores de a* e b*. O total de
hidroxiprolina foi aobtido através do método proposto por Woessner (1961) e multiplicado por 7,14
(Etherington and Sims, 1981) para obtencdo do teor de colagenio total. O teor de sal foi também
determinado (Portuguese Norm 1845, 1982). A andlise estatistica dos resultados foi efectuada
através do programa SPSS for Windows (versao 10.0). Sempre que a analise de variancia
evidenciou diferengas significativas entre as médias, procedeu-se a sua separacao pelo método de
Student-Newman-Keuls (SNK).

Resultados e discussao
Os resultados relativos a composi¢ao quimica do lombo curado sdao apresentados no Quadro 1.

Quadro 1. Composi¢ao quimica do lombo de curado efeito da matéria-prima

Porco Alentejano ~ Porco Alentejano  Porco industrial ~ Signif.
Montanheira (PAM) DOP (PD)
Humidade, % 424+1,3° 40,0 + 1,5 475+2,1° ook
Proteina, % 334 +£1,5° 40,1 2,3 42,6 +1,3 ok
Lipidos neutros, % 10,0 £1,9° 5,1+2,0° 1,8 +0,3° ke
Lipidos polares, % 2,27 +0,66° 1,97 £0,51° 1,06 +0,11° ok
Colagénio total, mg/g MS 8,8 +0,5° 8,0+0,7° 6,9 +0,2° ke
Cloretos % 4,1 0,7 3,704 44+0,6 NS
Dureza (sensorial) 52+24 48+25 48+26 NS
Suculéncia 6,4+2.2° 56+2,1° 2,5+1,3" X

A matéria-prima (raca + sistema de producdo) afetou significativamente a composi¢do quimica do
lombo curado. Os lombos curados de porco de ragca Alentejana (AL) registaram menor teor de
humidade que os lombos de PI (-10,7 e -15,8% nos lombos PAM e DOP, respetivamente).
Paralelamente, estes lombos registaram um teor em gordura intramuscular (lipidos neutros) muito
superior aos lombos de PI (+567,0 e +291,5%, respetivamente nos lombos PAM e DOP). A
diferenca encontrada no teor de humidade ¢ justificada pelo teor de gordura intramuscular presente
nos lombos de AL. E conhecida a propensdo deste porco para depor gordura intramuscular, sendo
que o maior teor desta verificada nos lombos PAM ¢ explicado pelo maior peso ao abate (cerca de
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160 kg PV) associado a engorda em montanheira e a elevada apeténcia do AL pela bolota, o que
permite crescimentos elevados durante a engorda e potencia a deposi¢ao de gordura intramuscular
(Almeida et al., 1993; Neves et al., 1996; Cava and Andrés, 2001). A diferenca encontrada no teor
de gordura intramuscular explica também as diferencas observadas no teor de proteina total. Os
lombos de PAM registaram menor conteiido em proteina (-21,6%) do que os lombos de PI, mas a
diferenca encontrada entre os lombos DOP e de PI ndo foi significativa, embora os lombos de PI
registassem mais 5,8% de proteina que os lombos DOP. Quando comparado com os valores obtidos
em lombos de PI, o teor de lipidos polares foi significativamente maior nos lombos de AL (+214,2 ¢
+85,8% nos lombos PAM e DOP, respetivamente). A maior concentracdo de fibras vermelhas nos
musculos de AL explica o maior teor em fosfolipidos. Nas fibras vermelhas predomina o
metabolismo oxidativo, pelo que se registam maiores concentragdes de mitocondrias, o que justifica
a maior concentracao de lipidos estruturais. Relativamente ao teor em colagénio total, os lombos de
AL apresentaram maior teor de colagénio total que os de PI, o que pode ser devido ao exercicio
fisico desenvolvido pelos AL na montanheira ou nos parques, no caso dos lombos obtidos de
animais DOP (Petersen et al., 1997). Finalmente, o teor de sal (NaCl) nao registou diferencas
significativas apesar da diferente composicdo quimica das matérias-primas, em particular no teor
em humidade e na concentragdao de gordura intramuscular (lipidos neutros). No entanto, como se
trata de gordura intramuscular, esta parece nao funcionar como barreira a difusdo do sal no interior
das pecas. Assim, ¢ uma vez que o tempo de salga/maturacdo foi o mesmo para os trés lotes de
lombos, as diferengas nos teores de humidade e de gordura intramuscular ndo afetaram o teor salino
das pecas. A apreciagdo sensorial dos lombos ndo registou diferengas na dureza mas os lombos
PAM e DOP registaram maior suculéncia que os de PI, o que pode ser explicado pelo maior teor de
gordura intramuscular dos lombos de AL (Monin, 2000).

Conclusdes e recomendacoes

Os lombos curados de AL registaram uma marcada diferenga de composi¢do quimica relativamente
aos lombos de PI, principalmente no teor em gordura intramuscular (lipidos neutros). O maior teor
de gordura intramuscular dos lombos de AL afetou o teor de humidade e de proteina, mas na
avaliacdao sensorial da suculéncia os lombos de AL mereceram melhor avaliagdo, confirmando a
importancia da gordura nas caracteristicas de textura do lombo curado. De salientar que, apesar da
maior concentragdo de colagénio total nos lombos de AL, esta ndo afetou negativamente a sensacao
de suculéncia.
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