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Resumo

Foi utilizada matéria-prima proveniente de 3 difiées sistemas de producao, cujas matrizes
produtivas sdo conhecidas: 1) porcos de raca Asraeengordados em “montanheira” (PAM); 2)
porcos de raca Alentejana DOP e 3) porcos indis{fd). Os lombos frescos foram identificados e
sujeitos a0 mesmo processo tecnoldgico de elalmragdfabrica Companhia Alentejana de
Enchidos Tradicionais. Foi determinada a composigAmica centesimal, o teor de colagénio total
e o teor de cloretos (sal). Os lombos curados derdéidistaram uma marcada diferenca de
composicao quimica relativamente aos lombos Ricalmente no teor de gordura intramuscular
(lipidos neutros). O maior teor de gordura intracoles dos lombos de PA afetou o teor de
humidade e de proteina, mas na avaliacdo senslarialficiéncia os lombos de PA mereceram
melhor avaliacdo confirmando a importancia da gardas caracteristicas de textura dos lombo
curado. De salientar que a maior concentracdo @@uio total nos lombos de PA nao afetou
negativamente a sensacao de suculéncia.

Palavras chave lombo curado, composi¢cdo quimica, matéria-prima
Introducéo

Das racgas suinas autoctones exploradas em Por&ugak mais se evidencia pertence ao
tronco Ibérico, é o porco de raca Alentejana. Amwalucdo € feita com maior destaque na regido
do Alentejo, onde o sistema tradicional de exp@oag baseado no aproveitamento dos
subprodutos da exploracao agricola e dos recuegasais, em particular da “Montanheira” (bolota
+ erva). Este peculiar sistema agro-silvo-pastdeasenvolveu-se no Alentejo devido as suas
caracteristicas edafo-climaticas e caracterizaeda existéncia de extensbes arbOreas de sobro
(Quercus Subére de azinhoQuercus Rotundifollpe uma vegetacdo escassa e espontanea. O
porco Alentejano melhor que qualquer outra espé@pimveita e valoriza este recurso alimentar em
virtude da sua excepcional adaptacéo a este mgwoducdo de suina extensiva é uma producao
tradicional no Alentejo que tem sobrevivido nosinditts anos fora do contexto das politicas
agricolas da Unido Europeia fortemente subsididdagproducdes de caracter mais produtivista. A
estratégia de sobrevivéncia sustentada foi o desemento harmoénico de uma fileira produtiva:
producao, transformacédo e comercializacdo. Ao rdeesistema de producéo ha quatro factores
maiores que influenciam as caracteristicas da caramentacéo, a raca e a idade e peso de abate
e 0 modo de producao. Se estes factores exercenmilo@ncia directa sobre as caracteristicas da
carne fresca, no caso dos produtos transformadas €50 determinadas por um lado, pela matéria
prima utilizada na sua elaboracao e por outro, {eelaologia de fabrico. A qualidade dos produtos
carneos curados é influenciada: 1) pelas caratitadsda matéria prima e 2) pela tecnologia de
transformacédo. A obtencdo de um maximo nivel déidpde depende essencialmente da matéria
prima cujas caracteristicas sao condicionadasmaranjunto de factores inerentes ao animal como
araca, o peso e idade ao abate e a alimentacgzgrédoular na fase final do ciclo de producéo.
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Materiais e Métodos

Foi utilizada matéria prima proveniente de 3 diféee sistemas de producdo, cujas matrizes
produtivas sédo conhecidas: 1) porcos de raca Aérdeengordados em “montanheira” (PAM); 2)
porcos de raca Alentejana DOP e 3) porcos indis{ftd). Os lombos frescos foram identificados
e sujeitos a0 mesmo processo tecnologico de elgdmraa fabrica Companhia Alentejana de
Enchidos Tradicionais. Os lombos foram transporaguhra a fabrica onde foram transformados de
acordo com a matriz tecnoldgieaseguir descrita: Tempero: agua, pimentdo, ahlo,nitratos e
nitritos e uma cultura de arranque; Enchimentgatrde porco desidratada e remolhada e
Maturacao: 8 dias, 5 °C secagem/cura: 7 °C = B5@; + 2% de humidade relativa, durante um
més. No final foram recolhidas amostras e realgadaseguintes determinacgdes: humidade (Norma
Portuguesa 1614), proteina total (Norma Portugdé4®), e lipidos neutros e polares (Marmer e
Maxwell, 1981), pH (Norma Portuguesa 3441) e cd Ci (brilho), a* (vermelho), e b* (amarelo)
(Colorimetro CR-200 Minolta Camera Co. Ltd, Japal)gulo de tono e cromatocidade foram
obtidos a partir dos valores de a* e b*. Total ddrdxiprolina foi analisado através do método
proposto por Woessner (1961) e multiplicado po# {Btherington & Sims, 1981) para obtencéo
do teor de colagenio total. O teor de sal foi deieado pela Norma Portuguesa - 1845). A anélise
estatistica dos resultados foi efectuada atravéprdgrama SPSS for Windows (versdao 10.0).
Sempre que a andlise de variancia evidenciou difasesignificativas entre as médias, procedeu-se
a sua separacao pelo método de Student-Newnan-(8+8lK).

Resultados e discussao

Os resultados relativos a composicdo quimica dddoourado sdo apresentados no quadro
1. A matéria-prima (raca + sistema de producadpafseignificativamente a composi¢cao quimica
do lombo curado. Os lombos do porco de raca Alenge{PA) registaram menor teor de humidade
gue os lombos de PI (-5,08% e -7,48% nos lombos RANDOP, respetivamente). Paralelamente,
estes lombos registaram um teor de gordura intremass (lipidos neutros) muito superior aos
lombos de Pl (+8,22% e +3,37%, nos lombos PAM e D@Rpetivamente). A diferenca
encontrada no teor de humidade é justificada psto te gordura intramuscular presente nos
lombos de PA. E conhecida a propensio do PA pa@sigio de gordura intramuscular sendo que
o0 maior teor de verificado nos lombos PAM € explcgelo maior peso de abate (cerca de 160kg
pv) associado a engorda em montanheira e a eleamaténcia do PA pela bolota o que permite
crescimentos elevados durante a engorda e poteacideposicdo de gordura intramuscular
(Almeida e tal., 1993; Neves e tal., 1996; Cavangrs, 2001). A diferenga encontrada no teor de
gordura intramuscular explica também as diferemdservadas no teor de proteina. Os de PAM
registaram menor de proteina -9,17% do que os lerRibono entanto a diferenca encontrada entre
os lombos DOP e PI nao foi significativa emboralambos Pl registassem mais 2,45% que 0s
lombos DOP. O teor de lipidos polares foi signtfimente maior nos lombos de PA +1,21% e
+0,91%, nos lombos PAM e DOP, respetivamente. ALomaoncentracao de fibras vermelhas nos
musculos do PA explica o maior teor de fosfolipidd&as fibras vermelhas predomina o
metabolismo oxidativa pelo que registam maior cotregdo e maior numero de mitocondrias o
que justifica a maior concentracdo de lipidos deuesa. Relativamente ao teor de colagénio total
os lombos de PA registaram maior teor de colagna o que pode ser devido ao exercicio fisico
desenvolvido pelos porcos Alentejanos na montaalairnos parques no caso dos lombos DOP
(Peterson et al., 1997). Finalmente, o teor déNa&Cl) ndo registou diferencas significativas apesa
da diferente composicdo quimica das matérias-primas particular no teor de humidade e na
concentracdo de gordura intramuscular (lipidosrosut No entanto, como se trata de gordura
intramuscular esta parece néo funcionar como bargedifusédo do sal no interior das pecas e uma
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vez que o tempo de salga/maturacdo foi 0 mesmoqgsatees lotes de lombos as diferencas nos
teores de humidade e de gordura intramuscular feiouao teor salino das pecas. A apreciacéo
sensorial dos lombos né&o registou diferengas nazdumas os lombos PAM e DOP registaram
maior suculéncia que os de PI, o que pode sercaxigipelo maior teor de gordura intramuscular
dos lombos de PA (Monin, 1999).

Quadro 1. Composicao quimica do lombo de curadtoafa matéria-prima

Porco Alentejano  Porco Alentejano  Porco industrial  Signif.

Montanheira (PAM) DOP (P1)

Humidade, % 42,4+ 1,27b 40,0 1,52b 47,48 2,12a e

Proteina, % 33,38+ 1,53b 40,1& 2,28a 42,5% 1,30a el

Lipidos Neutros, % 9,98+ 1,94c 5,13t 2,04b 1,76 0,30a o

Lipidos polares, % 2,27+ 0,66b 1,9% 0,51b 1,06t 0,11a o

Colagénio total, mg/g 8,8+ 0,5b 8,0+ 0,69b 6,9 0,22a e

MS

Cloretos % 4,11+ 0,66 3,68: 0,41 4,45 0,62 Ns
Dureza (sensorial) 5,24 £2,37 4,77 + 2,47 4,79%4 2 Ns
Suculéncia 6,41 £ 2,19b 5,56 = 2,09b 2,47 £1,35a ***

Conclusbes e recomendacdes

Os lombos curados de PA registaram uma marcadaeuiiff@ de composicdo quimica
relativamente aos lombos PI, principalmente no tkogordura intramuscular (lipidos neutros). O
maior teor de gordura intramuscular dos lombos Aleafeétou o teor de humidade e de proteina,
mas na avaliacdo sensorial da suficiéncia os lom®sPA mereceram melhor avaliacao
confirmando a importancia da gordura nas caratita$sde textura dos lombo curado. De salientar
gue a maior concentracdo de colageénio total noddsnmde PA ndo afetou negativamente a
sensacéao de suculéncia.
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