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Das racas suinas autéctones exploradas em Portugal, a que mais se evidencia pertence ao tronco
Ibérico, € o porco de raca Alentejana. A sua producéo é feita com maior destaque na regido do
Alentejo, onde o sistema tradicional de exploragdo é baseado no aproveitamento dos subprodutos da
exploracédo 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 extensdes arbéreas de sobro (Quercus auber) e de
azinho (Quercus rotundifolia) e uma vegetacéo escassa e espontanea. O porco Alentejano melhor
que qualquer outra espécie, aproveita e valoriza este recurso alimentar em virtude da sua excepcional
adaptacéo a este meio. O presunto de Barrancos & um dos produtos carneos mais afamados do
porco Alentejano e quiga o ex-libris de uma gama de produtos de alta qualidade.
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Objectivos

Este trabalho tem como objectivo caracterizar fisica e bioquimicamente os dois principais musculos
do presunto curado de porco de raga alentejana, incluindo a composi¢do quimica bruta, a composicdo
em acidos gordos, os principais compostos volateis, e ainda pardmetros de estabilidade
microbiol6gica.

Materiais e métodos

Neste trabalho foram processados 12 presuntos provenientes de 12 animais que iniciaram a engorda
em “‘montanheira” com cerca de 85 kg PV e foram abatidos aos 130 kg PV. A salga, por
empilhamento, realizou-se a 5 °C com duragéo de cerca de 20 dias. O pés salga entre 5 °C e 15 °C
prolongou-se por 45 dias. A fase de secagem durou 120 dias a temperatura ambiente. A fase de
maturacao teve a duracdo de 12 meses. No total o processo durou 18 meses.

Foram realizadas as seguintes analises laboratoriais: humidade, (Norma Portuguesa — NP — 1614),
proteina (NP -1612); cinzas (NP -1615) e lipidos neutros e polares (Marmer e Maxwell, 1981). O pH
(NP - 3441), a a,, (2 temperatura de 25 + 0,2 °C ). O azoto basico volatil total (ABVT) (NP-1848) e o
teor de cloretos (NP-1845). Para a analise da composigdo em acidos gordos dos lipidos neutros
procedeu-se a metilagdo (Bannon et al. 1985) dos extractos e identificacdo e quantificagdo por
GC/FID. Na analise da fraccéo volatil seguiu-se o seguinte procedimento: isolamento e concentragéo
da fraccdo volatil (coluna de Tenax) e separagdo e identificacdo da fraccdo volatil por GC/MS. A
identificacdo dos compostos realizou-se por comparacdo de espectros obtidos por impacto
electrénico com os da livraria Wiley. Os resultados foram analisados estatisticamente (ANOVA)
através do programa SPSS.10.

Resultados
Na tabela 1. sdo apresentados os resultados relativos aos parametros de composicdo quimica dos

musculos biceps femoris (BF) e semimembranouso (SM), os principais misculos da massa muscular
do presunto. O teor de humidade foi de cerca de 50% no BF e de 40% no SM, sendo esta diferenga




