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Introducdo

A composigdo da gordura do porco Alentejano em dcidos gordos tem um papel importante na qualidade nutricional e na sua acgdo sobre aspectos ligados & satde
dos seus consumidores uma vez que apresenta um perfil com elevadas proporgdes de dcidos gordos monoinsaturados e um baixo teor de dcidos gordos saturados.
Com este trabalho pretendeu-se estudar o perfil dos dcidos gordos em enchidos tradicionais do Alentejo (salsichdo, cataldo, chourigo preto, paio preto, linguica e
paio) produzidos com carne e gordura de porco, por forma a avaliar a influéncia do genétipo (Alentejano e Alentejano x Duroc), do teor em sal (2 e 4 %) e do
calibre. Assim, iniciou-se este trabalho com o desenvolvimento/optimizagdo de um método extractivo baseado em extraccdo com liquido pressurizado (PLE). A
subsequente quantificagdo dos dcidos gordos presentes nos extractos lipidicos obtidos por PLE através de GC-FID envolve uma etapa prévia de derivatizagdo da
amostra com vista & obtengdo dos correspondentes derivados ésteres metilicos, os quais foram identificados e quantificados por GC-FID mediante a comparagéo
dos seus tempos de retencdo com os de uma mistura padrdo de composigdo conhecida.

Parte Experimental

Etapa 2: Extracgdo com Liquido Pressurizado (PLE) Etapa 3: Derivatizacdo dos Acidos Gordos [1]

L] Extracto pc WO
Sandiclha do antrecela a n
. > Solvente - CHCI, /MeOH

Etapa 1: Preparagdo da amostra

60400V om s»iru (100 mg/L): - NaOH OH
R e ae et - 2
= li - (Saponificagdo)
l
— HBCWO BF;./ MeOH
P ;
—_—
- ONa* (Esterificagdo) -
Etapa 4: Perfil dos Acidos Gordos por 6C-FID Etapa 5: Identificagdo e quantificagdo de dcidos gordos P - :
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Sistema cromatogréfico

» Gas de arraste: hélio (fluxo const. ImLmin-1)
> Gradiente térmico: 140°C durante 5 min:
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_Conclusdes
ﬁ método extractivo de PLE revelou-se altamente eficiente para a extracgéo da fracgdo lipidica das amostras em estudo. \

v O método cromatogrdfico utilizado permitiu identificar e quantificar os derivados ésteres metilicos dos dcidos gordos presentes.
v Os resultados obtidos revelaram que:
-os teores em dcidos gordos variam na relagdo: Oleico > Palmitico > Estedrico> Linoleico > Palmitoleico > Linolénico:
-0 dcido oleico apresenta-se como componente maioritdrio da fraccdo lipidica, ndo apresentando variagdes significativas em funcdo do calibre, teor de sal e
gendtipo;
- em geral, o dcido oleico evidencia uma diminuigdo com o incremento do teor em sal;
-de entre os dcidos gordos saturados, o dcido palmitico e estedrico apresentaram valores relativamente mais elevados para o genétipo 2 para os produtos
salsichdo, paio preto e paio;
-em relagdo aos dcidos gordos insaturados, o dcido linoleico e linolénico apresentam valores inferiores para o genétipo 1 para todas as amostras em estudo:

-nas amostras estudadas o rdcio P/S (dcidos gordos polinsaturados/ saturados) situa-se entre 0,17 - 0,56, sendo que alguns dos valores obtidos sdo
inferiores aos recomendados (0,4-0,5).
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