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RESUMO

A engorda em montanheira é considerada determinante para as caracteristicas quer da
matéria prima quer do presunto de Barrancos. A falta de dados cientificos que demonstrem
esta relagﬁo levou & realizagdo desta tese. Para tal, foram estudadas as caracteristicas
bioquimicas e tecnolégicas dos tecidos muscular e adiposo subcutineo, na matéria prima € no
presunto curado, e como podem estas ser afectadas: 1) pela massa corporal no inicio da
engorda em montanheira, 2) pelo peso de abate apés engorda em montanheira e 3) pelo

regime alimentar de engorda.

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira (95 vs 85 vs 75 kg PV) nédo
afectou as caracteristicas da matéria prima, quer nos porcos abatidos aos 115 quer aos 130 kg

PV, e por consequéncia, a qualidade do presunto curado.

O peso de abate ap6s engorda em montanheira (115 vs 130 kg PV) afectou o peso das
pernas frescas e a composi¢io em 4acidos gordos dos tecidos muscular e adiposo subcuténeo.
As pernas dos porcos abatidos aos 130 kg PV foram mais pesadas, com os lipidos
intramusculares menos poli-insaturados (menor teor em C18:2) e a gordura subcutinea mais
mono-insaturada (maior teor em C18:1) e menos poli-insaturada. Por outro lado, originaram
presuntos com um peso final superior, com menor teor de NaCl, nos quais se verificou uma
actividade proteolitica superior € uma maior riqueza em compostos volateis no miisculo
biceps femoris (BF). No entanto, os presuntos dos porcos abatidos aos 115 kg PV, cuja
matéria prima era inicialmente mais poli-insaturada, revelaram no musculo semimembranosus
(SM), maior concentragdo de compostos voldteis ligados a oxi@aqﬁo lipidica, aldeidos e

alcodis lineares.

A engorda em montanheira ndo afectou o teor de lipidos intramusculares neutros nos
musculos BF e SM na matéria prima, quando comparada com a engorda com alimento

comercial, mas originou um aumento no teor de pigmentos totais ¢ uma diminui¢do do valor
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de pH. Por outro lado, os porcos engordados em montanheira apresentaram um maior
contetido de mono-insaturados (C18:1) e menor de poli-insaturados (C18:2), sobretudo na
gordura subcutinea. A cor deste tecido caracterizou-se por ser mais branca e clara (maior L* e
tono, € menor a*). Por seu lado, os presuntos dos porcos engordados em montanheira
caracterizaram-se pela maior mono-insaturagio e menor poli-insaturagdo, sobretudo na
gordura subcutinea. O perfil aromatico do misculo BF ndo foi afectado pelo regime de
engorda, mas no musculo SM dos presuntos de porcos engordados com alimento comercial e
que inicialmente eram mais poli-insaturados, foi observada uma maior concentragio de
compostos volateis ligados a oxidagdo lipidica (aldeidos e alcodis lineares). A cor da gordura
subcutinea destes presuntos, revelou um angulo de tono inferior (mais amarelo-laranja) ao dos

presuntos dos porcos engordados em montanheira.

Nos presuntos de Barrancos provenientes de porcos Alentejanos engordados em
montanheira, os compostos volateis mais importantes, quer em nimero quer em quantidade,
foram por ordem decrescente: aldeidos (18 compostos), alcodis (12), cetonas (8), ésteres (6),

n-alcanos e éteres (2), pirazinas (1), furanos (1) e hidrocarbonetos aromaticos (1).
Finalmente, esta tese confirmou a reconhecida boa qualidade tecnolégica da carne do

porco Alentejano e a sua aptiddo para a produgdo de presuntos segundo a matriz tecnolégica

de Barrancos, a qual pressupde um prolongado processo de cura-maturagio das pegas.

VI



ABSTRACT

Fattening on pasture and acorns under the oak canopy is considered to be crucial for
the quality of the raw material and meat products, as Barrancos dry-cured ham. The lack of
scientific data relating meat quality with the diet and the feeding system lead us to this
experimental design. Thus, biochemical and technological characteristics of muscular and
subcutaneous adipose tissues of raw material and Barrancos ham were studied, in order to
investigated the effect of: 1) body weight at the beginning of the fattening period on acorns, 2)

slaughter weight after fattening on acorns and 3) the fattening regime.

Body weight at the beginning of the fattening period on acorns (95 vs 85 vs 75 kg LW)
had no effect on raw material characteristics in both slaughter weights, 115 and 130 kg LW

and, as expected, in the ham characteristics.

The slaughter weight after fattening on acorns (115 vs 130 kg LW) affected mainly the
legs weight (raw material) and less the fatty acid composition of both muscular and
subcutaneous adipose tissue. Pigs slaughtered at 130 kg LW had heavier legs which
intramuscular lipids were less poly-unsaturated (less content of C18:2) and subcutaneous
adipose tissue was more mono-unsaturated (more content of C18:1) and less poly-unsaturated.
The heavier hams_ had less NaCl content, registered a more intensive proteolysis and were
richer on volatile compounds in biceps femoris (BF) muscle. However, the lighter hams,
whose original raw material was more poly-unsaturated, showed in semimembranosus (SM)
muscle a greater volatile compounds concentration resulting from lipid oxidation, linear

aldehydes and alcohols.

Fattening on pasture and acorns did not change the lipid content of both muscles (BF
and SM) of the raw material, compared with fattening with commercial diet, but increased the
amount of total pigments and decreased the pH value. On the other hand, pigs fattened on

acorns showed a greater mono-unsaturation and a lower poly-unsaturation, especially on
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subcutaneous fat. The colour of this tissue seems to be whiter and brighter (higher L* and
tone, lower a*). The dry cured hams from pigs fattened on acorns was more mono-unsaturated
and less poly-unsaturated, especially on subcutaneous fat. The volatile compound composition
was not affected on BF, but on the SM muscle it was observed a greater concentration of
volatiles compounds issued from lipids oxidation (linear aldehydes and alcohols) on dry cured
hams from pigs fattened with commercial diet, initially more poly-unsaturated. In these hams,

subcutaneous fat colour was characterised by a smaller tone angle (more yellowish orange).

On Barrancos dry cured ham from Alentejano pigs fattened on pasture and acorns
under the oak canopy, the most important volatile compounds detected were: aldehydes (18
compounds), alcohols (12), ketones (8), esters (6), n-alkanes e ethers (2), pyrazine (1), furan

(1) and aromatic hydrocarbons (1).

This thesis confirms the acknowledged good technological quality of Alentejano pig

meat for ham production by Barrancos technological procedures, which involves a long term

ripening.



LISTA DE ABREVIATURAS

ABVT azoto basico volatil total

ACP analise de componentes principais

AG acido gordo

ANP azoto ndo proteico

aw actividade da agua

BF biceps femoris

CpP componente principal

CRA capacidade de retengdo de agua

GB gordura bruta

GSDE gordura subcutinea dorsal capa externa
GSDI gordura subcutinea dorsal capa interna
GSPE gordura subcutinea da perna capa externa }
GSPI gordura subcutinea da perna capa interna
HDL lipoproteina de alta densidade

LDL lipoproteinas de baixa densidade

LIN lipidos intramusculares neutros

LPL lipoproteina lipase

LD longissimus dorsi

MS matéria seca

NaCl cloreto de sddio

NH; amoniaco

NS ndo significativo

PB proteina bruta

PSA peste suina africana

PV peso vivo

SIG significincia

SM semimembranosus
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I. INTRODUCAO E OBJECTIVOS

O presente trabalho resultou do desenvolvimento de duas linhas de investigagdo

visando os temas Qualidades Bioquimicas e Tecnoldgicas do Tecido Adiposo e Muscular e

Caracteristicas _dos Produtos Transformados, inseridas no projecto comunitirio "Porcos
Mediterranicos em Sistemas Silvo-Pastoris". O objectivo geral deste projecto foi contribuir
para a optimiza¢do da produgdo de porcos, baseada na exploragdo de recursos naturais,

destinada a transformag3o em produtos curados de alta qualidade.

O porco Alentejano € a unica raga suina autéctone com expressdo numeérica em
Portugal. Tem o seu "habitat" na provincia que lhe deu nome, o Alentejo, regido onde
predominam os montados de sobro (Quercus suber) e azinho (Quercus rotundifolia) que,
constituindo um sistema silvo-pastoril equilibrado ecoldgica e nutricionalmente, o acolhe e
alimenta. i

A criagdo, morte e transformagdo da carne, originaram ritos, artes e praticas que fazem
parte da identidade e do patriménio cultural de um povo, constituindo simultaneamente os
vértices de um sector de elevado potencial econémico. O presunto de Barrancos é um dos
produtos cérneos mais afamados do porco Alentejano e quicd o ex-libris de uma gama de
produtos de alta qualidade. Valorizado no segmento de mercado adequado pode constituir o

motor de toda a cadeia de produgdo de produtos de porco Alentejano.

Tradicionalmente, a producgdo do porco Alentejano baseia-se no aproveitamento dos
subprodutos resultantes da exploragdo agricola e dos recursos naturais, cuja disponibilidade
quantitativa e qualitativa condiciona o crescimento dos animais. Este crescimento, lento
durante alguns periodos, é por fim cdn:;pensado durante a montanheira de forma mais ou
menos intensa dependendo do peso com que os animais chegam a esta fase e do peso a que
sdo abatidos. A engorda em montanheira é considerada um factor determinante para as

caracteristicas da camne do porco Alentejano, constituindo na actualidade a imagem de marca
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dos seus produtos. No entanto, é necessario criar bases cientificas que expliquem a influéncia
da engorda em montanheira sobre as caracteristicas da carne e possibilitem simultaneamente
valorizar o ganho de massa corporal necessério para as obter. Tal, permitiria ao sistema de
produgdo equacionar diversas formas de acabamento nos montados, de acordo com eventuais
condicionantes produtivas, sem prejuizo das caracteristicas essenciais da carmne. Neste
contexto, o objectivo deste trabalho foi o de estudar as caracteristicas bioquimicas e
tecnologicas dos tecidos muscular e adiposo subcutdneo do porco Alentejano, em fresco

(matéria prima) e no presunto de Barrancos € como podem ser afectadas:

1) Pela massa corporal no inicio da engorda em montanheira.
2) Pelo do peso de abate apds engorda em montanheira.

3) Pelo regime alimentar de engorda.

Na matéria prima foi estudada a composi¢do quimica bruta dos tecidos muscular e
adiposo subcutineo, a composi¢do em acidos gordos dos lipidos neutros intramusculares €
subcutineos, o pH, a capacidade de retengdo de 4gua e o teor de pigmentos totais. Foram

ainda estudadas as caracteristicas sensoriais dureza e cor.

No presunto de Barrancos, ao fim de 18 meses de cura-maturagfo, foi estudada a
composi¢do quimica bruta dos tecidos muscular e adiposo subcutineo, a composi¢do em
4dcidos gordos dos lipidos neutros intramusculares e subcutineos, os parimetros de
estabilidade (pH, aw e teor salino), sensoriais (cor e textura) e de protedlise (azoto ndo
proteico e azoto basico volatil total). Procedeu-se ainda 2 identificagdo ¢ quantificagdo dos

compostos volateis responséaveis pelo aroma e sabor do presunto, € a uma andlise sensorial.



II. ESTUDO BIBLIOGRAFICO
I1.1. O porco alentejano de montanheira

II.1.1. O sistema de produgdo

O porco Alentejano muito naturalmente tomou o nome da regifio onde vive desde hé
séculos: todo o Alentejo e alguns concelhos limitrofes. Excepcionalmente ristico, duma
resisténcia impressionante que lhe vem do seu equilibrio hormonal hipofisario, estd
perfeitamente adaptado ao sistema de exploragdo extensivo e as condigOes climaticas da

regido (Frazdo, 1965; 1984).

Os montados de sobro e azinho s3o o seu “habitat”. Constituem um sistema agro-silvo-
pastoril onde a erva que cresce, o fruto maduro que cai das arvores - a montanheira -, os
cogumelos ¢ as raizes que o animal desenterra, sdo os principais alimentos da sua dieta, aos

quais em época de pentiria sdo acrescentados suplementos de grio (Miranda do Vale, 1949).

O ciclo de produgdo do porco Alentejano de montanheira engloba trés fases, as quais
definem a sua curva de crescimento:
- a fase de cﬁa, que esta compreendida entre o nascimento e o desmame, normalmente
feito as oito semanas; -
- - a fase de recria, que compreende o periodo entre os dois meses e o inicio da fase de

engorda;

- a fase de engorda, em montanheira.

O ciclo produtivo deste animal caracteriza-se por regimes de p6és desmame e pré-
acabamento nutricionalmente pobres e por um acabamento tardio, fortemente amildceo que

origina uma produ¢io marcadamente sazonal (Nunes, 1993).



Em termos produtivos o porco Alentejano ¢ um animal adipogénico, de
desenvolvimento tardio e reduzido rendimento em carne. No sistema tradicional em que era
explorado, vivia em regime de fome durante todo ano e, com 15 a 20 meses de idade e 60 a
75 kg de peso enﬁ‘egava—se absolutamente faminto a fartura do montado de onde saia gordo

com mais de 60 % de gordura (Frazio, 1984).

II.1.2. Importancia s6cio-econémica

Um ditado antigo da provincia Alentejana reza assim: “A vaca € nobreza, a cabra ¢
mantenca, a ovelha é riqueza, mas o porco é tezouro”. O porco era o animal que mais alegria e
jibilo proporciona & familia, pois com ele vinha a fartura e a abastanca na despensa. No
Alentejo o dia da matanga do porco era um dia festivo, no monte da herdade ou na pequena
aldeia. A matanga caseira dos porcos ja se fazia no século XIV quando os chamados
“enxerqueiros” iam a casa dos “homens bons” para lhe matarem o seu porco, criado a “ceva”

(Moniz, 1995).

Recriar e engordar o porco todo o Verdio e Outono para o imolar no Inverno e dele
encher a salgadeira, era costume enraizado que s6 os extremamente pobres ndo praticavam por
absoluta caréncia, mas que nem os muitos abastados deixavam de realizar (Miranda do Vale,
1949).

A produgdo sazonal com ofertas concentradas de carne e as dificuldades de
conservagdo de alimentos por outras vias, no passado, levaram ao desenvolvimento de varios
processos artesanais de preservar a carne de porco que, de geragdo em geragdo chegaram até
aos nossos dias. Vem de longe o habito de muitas familias portuguesas- abaterem e
transformarem o porco em produtos de salsicharia, que umas vezes foi engordado por suas
préprias mdos, outras comprado ja gordo. Originou-se assim uma vasta gama de produtos de
salsicharia, considerados espléndidos alimentos, que sdo a0 mesmo tempo condimentos, visto

que também entram nas preparagdes culinarias para dar gosto (Pévoas Janeiro, 1948).



De entre as suas congéneres a carne de porco era aquela qile maior valor econémico
tinha. Bernardo Lima, (1865) referia que “(...) nenhuma outra, tinha um valor de consumo ou
de uso comercial tdo importante (...)”, salientando que “(...) desde o unto que engorda o caldo,
o toucinho, chourigos e morcelas que adubam a panela e sdo conduto quase quotidiano na
mesa do simples cavdo ou casaleiro de mais fortuna, até aos mimosos acepipes de fiambres,
costeletas e lombos que figuram nos lautos jantares do rico e abastado, vai uma escala imensa
que abrange toda a casta de consumidores. Em valor de troca, nenhuma carne se presta como a
de porco a tdo largas e importantes operagdes comerciais, devido a sua facil conservagdo por
processos de salga, fumeiro e outros que ndo prejudicam ao seu sabor especial antes como que

lho aquilatam”.

Até a década de 50, altura em que se iniciaram importantes transformagSes na
suinicultura nacional e em particular no Alentejo, a exploragdo do porco Alentejano foi pedra

basilar da economia rural que caracteriza a regido.
A parte do pais ao sul do rio Tejo era a mais importante do ponto de vista da produgdo,

comércio e industrializagdo da carne de porco. Os distritos do Alentejo eram aqueles que

maior niimero de animais produziam (Quadro II.1.).

Quadro I1.1. Efectivos de suinos no Alentejo.

Ano Continente Distritos % de efectivos no
Portalegre Evora Beja Alentejo

1870 776.686 56.926 72.246 78.062 27

1925 1.117.354 80.274 - 104.131 125.268 28

1934 1.138.575 121.383 150.965 155.429 38

1940 1.176.288 105.093 151.760 118.748 32

1955 1.418.615 107.865 141.839 149.755 28

Fonte: Existéncias pecudrias manifestadas de 1870 a 1955.



Os suinos produzidos nos distritos de Evora, Beja e Portalegre destinavam-se ao
consumo local, matadouros e oficinas de preparag@o de carnes sendo o excedente enviado para

Lisboa, para as fabricas do Montijo e alguns remetidos para o Norte (Costa ¢ Azevedo, 1940).

O porco Alentejano teve uma posi¢do destacada no abastecimento a Lisboa. Em 1943,
93 % dos suinos abatidos no matadouro de Lisboa eram Alentejanos e 7 % Bizaros (Baptista,

1993).

Na década de 40 teve inicio o declinio da produgdo do porco Alentejano de
"montanheira" causada por varios factores, que surgindo a tempos diferentes, contribuiram

conjuntamente para a instalagdo da crise:

1) O emprego crescente de gorduras vegetais e de 6leo de baleia prejudicaram o
comércio de gordura de porco, particularmente nos paises produtores de azeite (Pévoas

Janeiro,1944).

2) Os consumidores modificaram o seu gosto no sentido de preferirem a carne magra e
adaptaram os hébitos alimentares as preocupagdes dietéticas relacionadas com as doengas

cardiovasculares (Pereira de Campos, 1962).

3) Em 1958 eclode a Peste Suina Africana (PSA) que encontra no sistema extensivo de
exploragdo do porco Alentejano um 6ptimo meio de propagacdo disseminando-se por todo o

Alentejo (Frazdo, 1984).

Estes factores comegaram por condicionar a politica referente a produgéo porcina nos
anos 50, que se desenvolve fundamentalmente através de intervengbes no mercado,
fomentando a passagem do “porco gordo” ao “porco de carne” produzido em pocilgas

industriais (Baptista, 1993). Por esta altura, surge o porco “Alentejano melhorado”, resultado



do cruzamento, principalmente com o Large White e que se espalhou por todo o Alentejo

(Frazdo, 1984).

Deste modo, enquanto entre 1951 e 1955 a média anual de porcos de montanheira
manifestados foi cerca de 145.000 (Carvalho, 1964), em 1971 e 1972 o nimero foi de 17.700
(Baptista, 1993).

O sistema de exploragio tradicional do porco Alentejano de montanheira sem mercado
de consumo tanto no pequeno como no grande industrial de salsicharia e sem enquadramento
legal devido a4 PSA, declinou até ao nivel preocupante de 4.947 porcas registadas em 1985
(Antunes e Oliveira, 1985, citados por Nunes, 1993). Dados recentes, referém a existéncia no
Alentejo, de 4944 fémeas reprodutoras e 437 varrascos o que evidencia a situagfo

preocupante em que se encontra a raga (Marques, 1995).

Depois de parecer condenada a deéaparecer durante as Gltimas décadas, a produgéo
suina extensiva parece reaver na actualidade uma nova importancia sécio-econémica. Para tal
contribuiu a evolucdo da politica agricola na Europa, que apés um periodo de incentivos a
intensificagio das produgdes agricolas geradoras de excedentes, e de desequilibrios
ambientais, mostra agora interesse por uma agricultura de caracter mais racional e equilibrado.

7
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Neste contexto, a exploragdo do porco de “montanheira” pode ser validada por:

1) Originar produtos que pela sua origem e modo particular de produggo se distinguem
dos seus similares correntes no mercado, e, uma vez valorizados comercialmente, podem
constituir um contributo significativo para a melhoria dos rendimentos dos produtores.

2) Ser um modelo de produgdo pecuério sustentado que contribui para o equilibrio do
ecossisterma em que est4 inserido - 0 montado -.

3) Permitir salvaguardar a genuinidade de recursos importantes numa regifo

desfavorecida, e de um modelo de agricultura extensivo (Casabianca, 1995a; Soeiro, 1995).



Ao nivel da politica agricola algumas medidas foram tomadas:

1) No sentido de ihcentivar a produgio, transformagdo e comercializagdo do porco de
montanheira, como s3o exemplos o subprograma Porco da Montanheira do Programa Apoio &
Reestruturagdo e Inovagdo do Sector Agricola NOVAGRI, 1992) (Portaria n° 107/92), e as
ajudas a raga suina alentejana de montanheira incluidas no Programa de Apoio a

Modernizagdo Agricola e Florestal (PAMAF, 1994) (Portaria n°809-c/94).

2) Ao nivel dos instrumentos legais indispensdveis a protec¢do e promog¢do dos
produtos tradicionais, como sdo as Denominagdes de brigem e as Indicagdes Geograficas
(Regulamento CEE n° 2081/92) e os Certificados de Especificidade (Regulamento CEE
n° 2082/92).

Um dos produtos céarneos tradicionais que se destaca pelas suas caracteristicas
peculiares € o presunto de Barrancos, que justificou por isso, a regulamentagdo da atribui¢éo e
o uso da respectiva marca colectiva (Portaria n° 431/93), e a criagdo da Denominagdo de

Origem.



I1.2. A Matéria prima

O objectivo de qualquer sistema de exploragdo porcina € a produgdo de carne. Esta
serd posteriormente consumida em fresco ou através de produtos carneos transformados. A
maior parte da produgio de porco Alentejano destina-se a transformagio. A qualidade destes
produtos ¢ normalmente atribuida a certas caracteristicas bioldgicas originais, do tecido
muscular e do tecido adiposo deste animal. As caracteristicas do tecido muscular parecem
estar essencialmente relacionadas com o gendtipo e 0 maneio produtivo extensivo, enquanto
as do tecido adiposo sdo fundamentalmente atribuidas ao tipo de alimentagfo, em particular na

fase de engorda.

I1.2.1. Tecido adiposo

A palavra gordura é comummente usada como sinénimo de tecido adiposo. No

\

entanto, deve ter-se claro que a primeira € apenas a componente quantitativamente mais
importante do UGltimo. No caso do porco Alentejano a gordura é a componente

quantitativamente mais importante da carcaga.

11.2.1.1. Composig¢do quimica, estrutura e distribui¢do anatomica

O tecido adiposo do porco é composto por l6bulos de células gordas suportadas por
uma matriz de tecido conjuntivo. Embora constituindo menos de 30 % do numero total das
células do tecido, as células gordas ocupam o maior volume no tecido maduro uma vez que os
lipidos‘ que contém formam 70 a 90 % da massa do tecido. O tecido conjuntivo constitui
aproximadamente 2,5 % da massa total. A agua esta presente no tecido maduro, representando
entre 5 ¢ 20 % deste (Enser, 1983). Virias células constituem o tecido adiposo: adipdcitos
cheios com lipidos, pré-adipocitos ainda nio diferenciados, adipoblastos, células conjuntivas e

endoteliais e elementos do nervo (Remacle e Hauser, 1989; Forrest et al., 1975).



A unidade funcional do tecido adiposo é o adipdcito com os capilares sanguineos
associados. A célula madura é poliédrica ou globulér, podendo atingir um didmetro superior a
150 um, de acordo com as espécies, nutricdo e localiza¢do anatémica (Remacle e Hauser,
1989). As células adiposas estdo unidas por fibras conjuntivas, constituindo aglomerados
dispostos em ilhotas mais ou menos volumosas. Os adipdcitos tém uma forma ovoide,
contendo mitocondrias, ribossomas livres, reticulo endoplasmatico, o nucleo assente contra a
membrana plasmética e uma s6 inclusdo lipidica que se situa na periferia da massa

citoplasmética (Girard et al., 1988).

No corpo do porco a gordura deposita-se quer fora quer dentro da massa muscular. A
parte que ndo pertence ao compartimento muscular é a gordura subcutinea ou de cobertura e a
gordura interna. A gordura subcutinea (gordura dorsal, da barriga, da papada e peito e da
perna) constitui o maior depdsito e também faz parte integrante da carcaga, uma vez que esta
localizada entre a capa interna da pele e a superficie da massa muscular. A gordura interna ¢
constituida pela gordura perirenal e a mesentérica. Estes tecidos gordos periviscerais estdio
distribuidos ao longo das membranas serosas que rodeiam os érgdos das cavidades viscerais

(Geri, 1988).

A gordura subcutinea é a mais importante sendo a gordura dorsal a principal
representante. A gordura subcutinea estd dividida em capas, normalmente 2 a 3 perfeitamente
separadas por uma malha de tecido conjuntivo sendo a capa interna ligeiramente mais rica em
lipidos que a externa (Bucharles e Girard, 1987). No porco Alentejano observamos em porcos

com 130 kg peso vivo a formag8o de uma 4* capa.

Os principais factores que regulam a acumulaggo lipidica no tecido adiposo do porco
parecem estar mais relacionados com a lipogénese do que com a lipélise. O desenvolvimento
do tecido adiposo ¢ influenciado por factores genéticos e alimentares. Os primeiros podem
trazer mudangas mais ou menos importantes aos processos morfolégicos (celularidade) e

metabolicos (lipogénese, lipolise), enquanto os segundos permitem limitar a adiposidade da

10

T



carcaga, através do controlo quantitativo da ingest3o alimentar, quer pela restri¢do alimentar
de acordo com o potencial de crescimento do musculo, quer limitando a concentragio de

energia na alimentagfo ad libidum (Henry, 1977).

O elevado grau de adiposidade da carcaga do porco Alentejano podera ser atribuido ao
seu cardcter adipogénico, associado ao maneio alimentar fortemente energético na fase de
engorda. A carcaga pode apresentar mais de 60% de gordura e 8 a 10 centimetros de espessura

do toucinho (Frazdo,1965; De Pedro, 1989).

11.2.1.2. Lipidos do tecido adiposo subcutineo

Os lipidos do tecido adiposo do porco sfo constituidos maioritariamente por
triacilglicerdis, que representam mais de 98 % da frac¢do lipidica. A frac¢do insaponificavel
com 0,2 a 0,5 % ¢é constituida por tocoferdis (0 a 1 mg/100 mg de gordura), esterdis (50 a 120

mg/100 g de gordura) e hidratos de carbono (Girard et al., 1988).

A composigdo em 4cidos gordos dos depésitos adiposos € determinada
fundamentalmente pela composi¢do em 4cidos gordos dos alimentos ingeridos (Brooks, 1971;
Villegas et al., 1973; Berschauer, 1983; Marchello et al., 1983), embora outros componentes
alimentares presentes na dieta (lipidos, proteina, fibra e hidratos de carbono) tenham também
influéncia sobre a composi¢do quimica”d/a gordura (Allee et al., 1971). Estudos anteriores
mostraram que na composi¢do da gordura subcutinea do porco Ibérico/Alentejano predomina
a insaturagdo, sobretudo a mono-insaturag¢do (4cido oleico) (Qﬁadro I1.2.). Tal é devido, por
um lado a elevada proporg¢do de é4cido oleico existente na bolota, e que se deposita nos
depésitos adiposos, e por outro, pelo efeito que este 4cido gordo e a dieta rica em hidratos de
carbono tém na activagfio do enzima A-9 dessaturase responsavel pela obten¢do dos acidos
gordos mono-insaturados a partir dos acidos gordos saturados. Dietas ricas em 4cidos gordos
poli-insaturados, bem como altas quantidades de 4cidos gordos saturados e situagdes de jejuin

prolongadas produzem inibi¢do desta enzima (Martin, 1992).
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Quadro IL2. Composicio dos dcidos gordos maioritirios do tecido adipeso do porco Ibérico/Alentejano
engordado em montanheira.

Local Anatémico Montanheira
C16:0 C18:0 Ci18:1 C18:2
Leén Crespo et al., (1987) Perna 25,13 11,55 50,53 6,29
Flores et al., (1988) Perna 21,06 9,38 53,95 8,74
Huertas (1990) Perna 20,84 9,12 50,74 8,33
Osorio et al., (1991) Dorsal 22,06 9,98 53,86 9,49
Almeida er al., (1993) Perna 20,25 9,09 55,11 8,27

A composi¢dio em 4cidos gordos dos triacilgliceréis depende, para além da alimentag@o,
da localizagdo anatémica do tecido adiposo na carcaga e varia entre as capas que o compdem
(Flores e Nieto, 1985). A capa interna apresenta maior proporg¢éo de 4cidos gordos saturados,
enquanto na capa externa o grau de saturagdo é menor, aumentando o conteudo de linoleico

(Lo Fiego et al., 1987; Henry, 1977).

Os porcos de linha magra apresentam no tecido adiposo maiores concentragles de
4cidos poli-insaturados, especialmente em linoleico (Villegas, et al., 1973). A percentagem
deste 4cido gordo tem uma correlago negativa com a percentagem de gordura intramuscular,
mas mesmo para um contetido semelhante, a linha magra tem maior teor deste cido (Garcia e
Casal, 1992). A maior saturagio das linhas gordas deve-se 4 maior obesidade per se ou a
selecgdo para maior taxa de sintese de novo de 4cidos gordos saturados, 4 menor taxa lipolitica
com o consequente menor “turnover”, 3 incorporagdo preferencial de icidos gordos saturados
durante a sintese de triacilgliceréis, 4 baixa actividade de "dessaturagdo” ou a uma

combinag¢#o destes factores (Scott et al., 1981).

11.2.1.3. Lipidos do tecido muscular

Os lipidos musculares sdo constituidos por triacilglicerdis (lipidos de reserva ou

depésito) e fosfolipidos (lipidos estruturais). Estes wltimos constituem apenas 0,5 a 1% da
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massa muscular (Dugan, 1986), variando a sua propor¢do entre 16 ¢ 34% dos lipidos totais,

=

segundo o tipo de miisculo (Flores e Nieto, 1985).

Os lipidos de depésito no porco estdo divididos em inter e intramusculares. Os
primeiros acumulam-se na bainha de tecido conjuntivo que envolve cada musculo
individualmente, encontrando-se assim entre a superficie externa de dois ou mais musculos
contiguos. Os lipidos intramusculares seguem as 1dminas de tecido conjuntivo que penetram
no musculo para envolver os feixes de fibras, fazendo assim parte da estrutura muscular (Geri,
1988). Estes lipidos intramusculares englobam ainda os lipidos presentes nas células adiposas
adjacentes as fibras (Lechauffer, 1989). A deposi¢do de gordura faz com que os adipdcitos se
tornem maiores € mais numerosos, tornando-se visivel numa sec¢fo de corte do musculo (o

conhecido marmoreado) (Allen e Foegeding, 1981).

O conteudo lipidico no musculo do porco pode variar entre 1,5 ¢ 13% (Cobos ef'al,
1994). O porco Alentejano/Ibérico apresenta normalmente elevados conteudos de lipidos
intramusculares devido por um lado, ao seu caracter adipogénico e por outro, as caracteristicas
do sistema de produgéo (regime alimentar de engorda muito energético, idade e peso ao abate
elevados). No entanto, os resultados publicados mostram que o teor de lipidos intramusculares
¢ muito variavel (Quadro I1.3.).

Quadro I13. Teor de lipidos intramusculares dos miscules biceps femoris e semimembranosus do porco
Ibérico/Alentejano engordados em montanheira e abatidos com cerca de 160 kg p.v.

Autores Biceps femoris Semimembranosus
Cordoba, 1990 10,08 £ 1,01 9,16 £ 0,71
Huertas, 1990 8,61 +0,21 5,68 £ 0,22
Almeida et al., 1993 3,78+ 1,2 407+14
Martin, 1996 5,67+1,70 3,42+2,33

No porco Corso o teor de lipidos intramusculares no musculo longissimus dorsi é
superior a 3,5%, enquanto o teor em fosfolipidos é de 0,7% (Casabianca ¢ Luciani, 1989).

Estes autores encontraram quantidades semelhantes de fosfolipidos no porco Large White,

1\
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mas assinalaram grandes diferengas nos lipidos de reserva. Relativamente & composi¢do em
acidos gordos, nio encontraram diferengas nos fosfolipidos, mas nos lipidos neutros
observaram que o porco Corso apresentava maior contetido de é4cidos gordos mono-

insaturados, em particular, oleico, e menor de poli-insaturados.

A quantidade de gordura intramuscular aumenta com a idade e peso de abate, mas o
contetido em colesterol ndo varia, uma vez que o desenvolvimento das células adiposas, para
além de um certo estado, se faz por hipertrofia, e assim ndo corresponde a um aumento dos

componentes da membrana (Girard et al., 1988).

O porco Corso é um animal de grande precocidade na velocidade de deposigéo de
lipidos intramusculares (Casabianca e Luciani, 1989). O mesmo se observou no porco Ibérico

(De Pedro, 1989) e no porco Alentejano (Neves et al., 1995b).

O tamanho das fibras musculares e a sua riqueza em mitocondrias, sdo susceptiveis de
explicar varia¢des do teor em lipidos estruturais ligadas ao tipo metabdlico e a idade, entre
outros factores (Leclercq, 1990). A maior parte dos fosfolipidos que se encontram no misculo
sdo fosfoglicéridos constituidos por ésteres diacilo do glicerol, esterificados com é&cido
fosférico no carbono terminal. O 4cido fosférico encontra-se esterificado normalmente com
uma base azotada (colina, etanolamina ou serina). Outros fosfolipidos comuns, embora
presentes em pequenas quantidades, sdo as esfingomiélinas. Estas sdo constituidas por um
alcool aminado, a esfingosina, esterificado na fun¢do dlcool primaria por um 4cido fosférico
esterificado com a colina. Na capa externa das membranas encontram-se sobretudo as
fosfatidilcolinas e esfingomielinas e na capa interna os fosfolipidos com a fungdio alcool

(fosfatidilserinas e fosfatidil etanolaminas).

Os 4cidos gordos entram na composi¢do dos triacilgliceréis e dos fosfolipidos. Contudo,
estes Gltimos caracterizam-se por apresentarem uma maior propor¢do de acidos gordos poli-

insaturados, nomeadamente de linoleico e de araquidénico relativamente aos primeiros. O
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contetido e a composi¢do dos lipidos do tecido muscular varia entre misculos, segundo a sua

funcionalidade (Allen e Foeding, 1981).

I1.2.1.4. Actividade metaboélica do tecido adiposo

O aumento de massa do tecido adiposo durante o crescimento envolve o aumento do
teor de lipidos neste tecido em todos os locais do corpo (Metz et al., 1980). O crescimento do
tecido adiposo resulta de um aumento do numero de células (hiperplasia) e do tamanho
individual da célula (hipertrofia). O niimero de adip6citos no animal adulto cré-se ser bastante
constante, pelo que a expansdo do tecido adiposo ocorre principalmente por aumento do
tamanho das células (Lee e Kauffman, 1974; Henry, 1977; Remacle e Hauser, 1989). A
actividade lipogénica est4 relacionada com a intensidade de deposi¢do de gordura, o grau de

hipertrofia da célula adiposa, e depende da idade, localizagdo anatémica, sexo e tipo genético

(Henry, 1977).

A acumulagdo de gordura nas células adiposas resulta da deposi¢do dos lipidos
alimentares no tecido adiposo (sintese exdgena) e da taxa de sintese de 4cidos gordos dentro
das células (sintese endégena ou de novo), e da taxa de libertag@o de 4cidos gordos pelo tecido

adiposo (mobilizagdo das reservas lipidicas) (Henry, 1977; Sellier, 1983; Lindsay, 1983).

Deposi¢io dos lipidos alimentares (sintese exdgena)

Numa breve revisdo sobre a digestio dos lipidos, pode-se dizer que os lipidos
alimentares, constituidos essencialmente por triacilglicerdis, sfio hidrolisados pela acgdo
combinada do suco pancreético e da bilis. A lipase pancreatica tem alta especificidade para as
ligagdes éster primarias dos ftriacilgliceris originando 1,2-diacilgliceris e
2-monoacilgliceréis. Os produtos resultantes desta hidrélise dependem do pH do meio. Se o
pH ¢ alcalino origina monoacilgliceréis e acidos gordos livres; se o pH € ligeiramente acido

encontram-se di e triacilglicer6is na mistura de equilibrio (Lindsay, 1983).
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Os 4cidos gordos insaturados sdo melhor digeridos que os saturados. A digestibilidade
dos acidos gordos da dieta diminui também ao aumentar o tamanho da cadeia (Lewis e Hill,
1983) passando de 90% no C12:0 a 40% no C18:0 (Flanzy et al., 1968, citados por Cobos et
al., 1994). Por outro lado, os acilgliéeréis sdo melhor absorvidos que os 4cidos gordos livres,
e os acilglicerdis com acidos gordos localizados na posi¢do 2, sdo melhor absorvidos que

aqueles que tém 4cidos gordos na posi¢do 1 (Lewis e Hill, 1983).

As gorduras penetram na circulagfo pela via linfética através da forma de quilomicras
ou emulsdes de triacilglicerdis cobertos por uma pelicula proteica. O primeiro passo na
deposicido dos 4cidos gordos no tecido adiposo consiste na libertagdo destes através da
hidrélise da lipoproteina triacilglicerol, um processo que ¢ mediado pela lipoproteina lipase
(LPL) (Lindsay, 1983) e, finalmente, a esterificagdo destes acidos com o a-glicerofosfato
formado a partir da glicose. A LPL sintetizada e libertada pelo adipécito € considerada o
principal factor regulador da assimila¢do pelas células dos triacilgliceréis do plasma. A LPL ¢
sujeita a uma regulagio hormonal complexa em que participam a insulina, glucocorticoides €

catecolaminas (Remacle e Hauser, 1989).

Os 4cidos gordos da dieta sdo depositados sem sofrerem modificagdes quimicas pelo
que os depésitos adiposos reflectem em grande parte a composi¢do em 4cidos gordos da dieta
(Quadro 11.4.). 7

Quadro I1.4. Acidos gordos da gordura subcutinea dorsal de porcos Ibéricos engordados com diferentes
dietas (Osério et al., 1985).

Alimento composto  Alimento composto  Alimento composto

Acidos gordos Alimento composto + + + Farinha de soja +
Montanheira Farinha de soja Montanheira

C14:0 1,51 1,35 1,56 1,29

C16:0 25,88 23,84 26,70 21,99

C18:0 14,51 11,48 14,51 12,08

Ci18:1 48,38 50,54 47,82 48,84

C18:2 6,70 7,78 6,72 7,65
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Sintese de 4cidos gordos nas células (sintese endégena ou de novo)

A sintese de 4cidos gordos (AG) a partir de pequénas moléculas desempenhla um papel
importante na engorda dos porcos, e o tecido adiposo € o local privilegiado sendo exclusivo
para a sintese de acidos gordos a partir da glicose (Henry, 1977; Moller e Rogdakis, 1985;
Gurr, 1988). Segundo Lindsay (1983), o figado contribui com menos de 20 % dos acidos

gordos sintetizados a partir da glicose e acetato.

Hood e Allen (1973) calcularam, a partir do incremento do contetido de gordura
corporal e do contetido de AG de cadeia longa na dieta, que cerca de 70 a 80 % dos AG no
porco derivavam da sintese de novo, tendo-se observado os maiores valores nos porcos com
propensdo para a adiposidade. Os lipidos intramusculares podem ser sintetizados
independentemente da sintese global de acidos gordos, € a sua sintese pode ser regulada por

diferentes factores fisiolégicos e genéticos (Christensen, 1975).

Do ponto de vista bioquimico, a sintese de 4cidos gordos engloba 3 passos metabdlicos:
1) a glicdlise, no qual a glicose é convertida em acetil-CoA; 2) a lipogénese, na qual acetil-
CoA ¢ convertido em écidos gordos de cadeia longa, e finalmente 3) a esterificagéio dos 4cidos
gordos com o glicerolfosfato para formar o triacilglicerol (Moller ¢ Rogdakis, 1985). A
sintese dos 4cidos gordos realiza-se inteiramente no citoplasma e faz apelo a dois complexos
multienzimaticos, o acetil-coenzima A carboxilase e 4cido gordo sintetase. A energia
necessaria € fornecida sob a forma de coenzimas reduzidas, especificamente o NADPH. O
metabolismo da glicose fornece o acetil-coenzima A que sai da mitocondria através do
"vaivém" carnitina ou sob a forma de citrato. A acetil-coenzima A carboxilase fixa uma
molécula de CO, produzindo uma molécula de malonil-coenzima A, a forma activa do grupo
acetilo, na presenga da biotina e com energia fornecida pelo ATP. A enzima é4cido gordo
sintetase € uma das enzimas mais complexas que se conhece e realiza 7 reacgdes enzimaticas

diferentes (Figura II.1).
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Figura IL1. Sintese de novo de 4cidos gordos a partir da glucose e acetato. Os nomes das enzimas
numeradas sdo: 1) piruvato desidrogenase; 2) piruvato carboxilase; 3) citrato sintetase; 4) ATP-citrato-
liase; 5) NAD-malato-desidrogenase; 6) NADP-malato-desidrogenase; 7) acetil-CoA-sintetase; 8) acetil-
CoA-carboxilase; ¢ 9) 4cido gordo sintetase. Adaptado de Remacle e Hauser (1989).

O 4cido gordo formado na sintese de novo a partir da glucose e do acetato ¢ geralmente
o palmitico, que pode ser dessaturado na posicdo 9 e/ou alongado pelos sistemas
microssémicos de alongamento-dessaturag@o dando origem aos 4cidos gordos estedrico e/ou o

oleico (Martin, 1992).

A sintese de novo, a partir da glicose no tecido adiposo subcutineo, decresce muito a
medida que os animais se tornam mais velhos e mais gordos. Contudo, a sintese de
triacilglicerdis a partir dos 4cidos gordos da dieta permite a continuagio da acumulag¢do de

tecido adiposo, apesar da redugdo da capacidade de sintese endogena (Etherton e Allen, 1980).
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Libertacgio dos dcidos gordos pelo tecido adiposo (Mobiliza¢do)

O tecido adiposo esta envolvido na resposta rapida as mudangas de influxo e refluxo de
lipidos, de acordo com as pressdes resultantes da ingestdo de lipidos da dieta, e as
necessidades em energia, respectivamente. Estas mudangas rdpidas sdo subtis, continuas,
modificando a composigdo dos lipidos nos depdsitos e s3o catalisadas pela ac¢do concertada

de enzimas de esterificagdo e de lip6lise (Gurr, 1988).

A lipélise dos triacilglicerdis no tecido adiposo resulta na formagéo do glicerol e 4cidos
gordos ndo esterificados, reac¢do catalisada pela lipase hormono-sensivel. Alguns AG sdo
prontamente reesterificados e os outros s&o libertados na forma livre no sangue, juntamente
com o glicerol. O principal factor de controlo de utilizagdo dos AG livres € a taxa de

mobilizagdo a partir do tecido adiposo (Lindsay, 1983).

Metz (1983) refere no entanto que a mobilizag¢do da gordura parece ndo desempenhar
nenhum papel na regulagdo da deposi¢do da gordura, quer em porcos Large White quer
Piétrain (animais com diferente propensido para depositar gordura). Segundo estes autores,
quando os animais sfio alimentados com um alto nivel de ingestdo (satisfazendo as
necessidades de crescimento) a mobilizagdo da gordura é desnecessaria e por isso ndo ocorre.
Nestas circunstincias, existiria uma lipolise basal que reflecte o limite superior da
mobilizagdo, e € diferente da lipdlise maxima estinii;lada, que reflecte a capacidade de

mobilizagdo de gordura quando necessério.

11.2.2. Tecido muscular

O musculo esquelético € o principal componente do tecido muscular da carne. Com a
excepgdo dos animais excessivamente gordos, os musculos esqueléticos constituem a maior
parte (35 a 65%) do peso da carne das carcagas dos animais (Forest et al, 1975). O
crescimento do tecido muscular, o produto tltimo da produgdo dos animais de carne, € devido

a dois processos biolégicos fundamentais: & deposi¢do proteica e & proliferagdo celular. O
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processo de deposi¢do proteica depende do balango entre a sintese e a degradagdo proteica. O
segundo processo envolvido no crescimento do musculo, a proliferagdo celular, pode ser

decisivo quer na fase pré-natal quer pds-natal (Allen, et al., 1979).

11.2.2.1 Composi¢do quimica do miisculo esquelético

A composi¢io média do musculo esquelético no mamifero adulto (em % de peso
fresco) é a seguinte: 4gua 75 %, proteina 19 %, lipidos 2,5 %, carbohidratos (essencialmente
glicogénio no miusculo vivo) 1,2 %, compostos azotados ndo proteicos 1,6 %, outras
substancias (minerais, vitaminas) 0,7 % (Lawrie, 1985). Estes valores variam segundo as
espécies € as ragas (Lawrie, 1985), e dentro da mesma raga com o tipo de musculo (Sellier,

1988).

11.2.2.2 Estrutura do musculo esquelético

A unidade estrutural do musculo esquelético é uma célula muito especializada
chamada fibra muscular. As fibras musculares esqueléticas dos mamiferos ¢ aves sdo células
filamentosas longas, ndo ramificadas que diminuem de didmetro em ambos os extremos.
Trata-se de uma célula cilindrica, longa e delgada que pode chegar a ter 34 cm de
comprimento, variando o seu didmetro de 10 a 100 pm dependendo do musculo, da espécie,
da raga e sexo. Possui uma membrana denominada sarcolema com estrutura trilaminar, similar
a das outras células. No interior do sarcolema encontram-se os componentes caracteristicos da
célula animal como niicleos, mitocondrias (ou sarcossomas), complexo de Golgi e citoplasma
(ou sarcoplasma), assim como as miofibrilhas. As miofibrilhas sdo os elementos contricteis
intracelulares longos que medem cerca de 1 pm de grossura e sfo directamente responsaveis
pelo aspecto estriado caracteristico que apresenta a carne em cortes longitudinais (Forest et

al., 1975; Davey, 1984).

O tecido conjuntivo da carne est4 associado a estrutura muscular. Existe uma lamina
externa, denominada epimisio, que envolve cada misculo e a partir da qual partem uma serie

de septos que rodeiam os feixes de fibras musculares, juntamente com vasos sanguineos e
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nervos, o perimisio. Do perimisio parte para o interior um reticulo de tecido conjuntivo

denominado endomisio, que rodeia cada fibra muscular (Lawrie, 1985; McCormick, 1992). .

I1.2.2.3 Caracteristicas funcionais e metabolicas da fibra muscular

O miisculo esquelético consiste numa mistura de fibras com diferentes propriedades
contracteis e metabélicas (Karlsson et al, 1993). A proporgdo do tipo de fibras com diferente
tipo metaboélico varia entre animais e entre musculos consoante a fungido anatomica destes

(Essen-Gustavsson et al, 1992b).

Os musculos podem ser simplificadamente categorizados em vermelhos (oxidativos) e
brancos (glucoliticos) com base na quantidade de mioglobina que contém. Este pigmento
vermelho de armazenamento de oxigénio encontra-se em altas concentragdes nos misculos
que tém uma ac¢do relativamente lenta,. repetitiva ou continua, e que obtém a energia pela
oxidagdo das reservas musculares de glicogénio. Os musculos brancos, por outro lado, actuam
em explosdes rapidas e intermitentes durante as quais obtém a sua energia anaerobicamente
convertendo o glicogénio em 4cido lactico (Lawrie, 1988). No quadro IL.5. apresentam-se as
nomenclaturas propostas para descrever os diferentes tipos de fibras de acordo com a

contractilidade das células e a via bioquimica que utilizam na catélise dos glicidos.

-

;Qnadro ILS. Principais nomenclaturas propostas para descrever os diferentes tipos de fibras.

Referéncia Tipos de fibras
Oxidativas - Lentas | Répidas Oxido-glicoliticas - Glicoliticas -
Répidas Rapidas
Ashmore et al., 1971 BR aR aW
Pette et al., 1985 SO FOG FG
Brooke et al., 1970 1 c A B

B ou S- lenta; o ou F- ripida; R- vermelha; W-branca; O- oxidativa; G- glicolitica. Adaptado de Lefaucher
(1989)

E geralmente aceite que os musculos glicoliticos contém menos gordura que os

oxidativos porque usam methor o glicogénio que a gordura como fonte de energia. Assim, 0s
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musculos de fibras brancas (aW, Tipo II) sfo menos ricos em lipidos de estrutura
(fosfolipidos e colesterol) e claramente menos ricos em lipidos de reserva (triacilglicerdis)

(Lefaucheur, 1989; Leclercq, 1990; Essen-Gustavsson et al., 1992b).

O conteudo total de fosfolipidos e de acidos gordos poli-insaturados parece estar
fortemente associados ao tipo metabdlico. A quantidade de fosfolipidos e de 4cidos gordos
poli-insaturados aumenta com a actividade oxidativa dos muisculos, assim como as proporgdes
de fosfatidiletanolamina e cardiolipina dentro dos fosfolipidos (Leseigneur-Meynier e

Gandemer, 1991),

O contetdo dé glicogénio também varia entre musculos. Apds a insensibiliza¢do, o
musculo longissimus dorsi apresenta maior conteudo relativamente ao quadriceps femoris o
que ¢ atribuido a diferente composigio em fibras e perfil metabdlico (Karlsson et al, 1993).
Tem-se observado que o conteudo de glicogénio nas fibras do Tipo I e IIA do musculo |
longissimus dorsi é muito afectado pelo processo de abate, enquanto as fibras do tipo IIB
mantém ainda algum glicogénio (Essén-Gustavsson et al., 1992b). Tal facto, pode explicar a

diferenca de pH observada entre misculos.

O musculo longissimus dorsi contém grande percentagem de fibras do Tipo IIB (80 a
90 %) e baixa capacidade oxidativa. O musculo biceps femoris, o mais importante do
presunto, por outro lado tem maior propor¢do de fibras Tipo I que o longissimus dorsi

(Karlsson et al, 1993).

O porco Ibérico criado em extensivo apresenta nas primeiras etapas de vida um
contetido de fibras oxidativas (vermelhas) maior que o de outras ragas (Mayoral et al., 1995,
citados por Ruiz, 1996). Estas modificagdes funcionais das fibras, resultantes do aumento da
proporgdo de fibras vermelhas e da capacidade oxidativa, repercutem-se, por um lado na cor

mais escura da carne pela maior presenga de mioglobina no musculo, jé que as fibras
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oxidativas tém mais mioglobina que as cataliticas (Lawrie, 1988) e, por outro, na evolugdo

p6s morte do pH.

Os animais com maior nimero de fibras do Tipo I evidenciaram ﬁlaior suculéncia da
carne do que aqueles em que predominavam as fibras do Tipo II (Valin et al., 1982) e
apresentavam um “flavour” mais intenso, o que pode ser atribuido ao facto de terem-um maior
contetido de fosfolipidos (Leseigneur-Meyer ¢ Gandemer, 1991). Estes lipidos oxidam-se
mais rapidamente durante a maturagdo, por serem mais ricos em d4cidos gordos poli-
insaturados e estarem em contacto directo com os sistemas enzimaticos e ndo enzimaticos que

provocam a oxida¢do (Buscailhon ef al., 1992).

I1.2.3. Caracteristicas bioquimicas, tecnoldgicas e sensoriais da carne

O tecido adiposo e o tecido muscular representam os dois componentes essenciais da
carne de porco. Caracterizam-se por um conjunto de parimetros cuja natureza estd
intrinsecamente relacionada com a estrutura e composigdo destes tecidos e que determinam as
suas caracteristicas tecnolégicas, sensoriais e nutricionais e, em ultima andlise, a qualidade

dos produtos a que dfo origem.

I1.2.3.1. Composigéo quimica bruta

Fracgdo magra

O teor de lipidos nos alimentos carneos esta associado a numerosas varidveis destes
produtos, tais como, o “flavour”, a textura, a suculéncia (Girard e Ramihone, 1987; Madsen et
al., 1992), a estabilidade da cor e das proteinas, o tempo de conservagfo, as caracteristicas de

emulsgo e o contetdo calérico (Allen e Foegeding, 1981).

As diferencas de qualidade organoléptica da carne, observada entre genétif)os, parece
estar ligada ao teor de lipidos intramusculares (Gandemer ef al., 1990). Tem sido demonstrado

que o “flavour” s6 se desenvolve a partir de um teor minimo de lipidos intramusculares
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(Girard e Touraill, 1985b) que seria de 2,5% no musculo longissimus dorsi (Sellier, 1988). O
teor de gordura intramuscular e o contetido de triacilgliceréis nas fibras musculares, também
influencia os valores de resisténcia ao corte, correspondendo aos maiores teores de gordura os
menores valores de dureza (Essen-Gustavsson et dl, 1992a). Barton-Gate (1987) estabelece
um valor de 2% como limiar para a tenrura 6ptima: No entanto Eikelenboom ¢ Hoving-Bolink
(1994), encontraram correlagdes moderadas entre a avaliagdo sensorial da tenrura, suculéncia

e “flavour” e o contetido de gordura intramuscular.

O elevado contetido de gordura intramuscular € considerado uma caracteristica
fundamental do presunto curado com reflexo no aspecto, sabor e suculéncia do produto, e
portanto na sua Qualidade sensorial. Em produtos de longa maturagdo como o presunto de
Barrancos ou o presunto Ibérico, a gordura intramuscular suaviza a penetragdo do sal € a

secagem favorecendo a obtengdo de produtos mais suculentos.

A raga Ibérica caracteriza-se pelo seu caracter adipogénico, o que associado a outras
caracteristicas do ciclo produtivo, determina a acumulagfo de gordura tanto subcutdnea como
inter e intramuscular. Das caracteristicas do ciclo produtivo, destacam-se a idade avangada no
momento do sacrificio (quando comparada com as raga brancas) e o exercicio fisico que o
animal é obrigado a fazer durante o pastoreio, e que conjuntamente contribuem para o maior
grau de infiltragdo de gordura intramuscular (Huertas, 1990).

O principal problema associado aos lipidos musculares é a sua susceptibilidade a
oxidagdo e respectiva influéncia sobre a cor da carne, “flavour” e funcionalidade das
proteinas. No entanto, sem os lipidos e componentes lipo-soliveis, o normal e desejavel
“flavour” dos alimentos carneos baseados no tecido muscular de qualquer espécie ndo seria

possivel (Allen e Foegeding, 1981).
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Fraccdo gorda

A composig¢io quimica afecta a firmeza do tecido adiposo. Esta caracteristica fisica, pbr
seu lado, determina a aparéncia, a facilidade de corte ¢ o seu comportamento durante as
operagdes mecdnicas e térmicas utilizadas na obtengdo dos produtos carneos (Dransfiel e
Jones, 1984). A firmeza do tecido adiposo aumenta com o aumento da concentragdo em
lipidos, ¢ com a diminui¢do da concentragdo em agua (Kuhne, 1983). As‘ células gordas,
quando estdo cheias de lipidos, encontram-se fortemente compactadas o que confere

consisténcia aos tecidos (Wood, 1983).

A capa externa mostra maior firmeza que as internas, apesar de apresentar um maior
conteido de 4cidos gordos insaturados (factor que também afecta a firmeza). Tal, deve-se ao

maior contetido de tecido conjuntivo existente na primeira (Osdrio et al., 1983).

O menor teor de 4dgua no tecido adiposo é um trunfo no processo de elaboragdo dos

produtos curados, uma vez que a humidade é um elemento prejudicial & conservagdo.

O aumento da espessura da gordura subcutinea dorsal é acompanhado pelo aumento do
contetido de lipidos e redugido do contetido de dgua e colagénio (Lo fiego et al., 1987). No
caso do porco Alentejano a elevada adiposidade deverd corresponder a teores de agua

' /igualmente baixos (devido a relagdo inversa entre a concentragdo de lipidos e o teor de dgua)

podendo constituir um dado relevante da aptiddo do tecido adiposo para a transformagéo.

11.2.3.2. Composico em 4cidos gordos

Embora pouco abundantes no estado livre, os acidos gordos s3o os responsaveis pelas
principais caracteristicas dos lipidos. Definem-se por uma fun¢fo carboxilica, uma cadeia
hidrocarbonada de comprimento varidvel e a eventual presenga de uma ou vérias duplas
ligagdes cuja configuragdo geométrica natural é a "cis". Esta configuragdo gera interacgSes

hidrofobicas entre as cadeias de acidos gordos e impede uma organizagdo compacta %ef
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moléculas com efeitos sobre o ponto de fusdo e numerosas propriedades funcionais (Martin,
1992) determinantes, nomeadamente, da fluidez, do brilho, da consistén;:ia, da
susceptibilidade & oxidagdo e formagdo do aroma. Os principais 4cidos gordos do tecido
adiposo do porco sdo de cadeia longa, o palmitico, estedrico e oleico, 0s quais podem ser

sintetizados no proprio tecido (Madsen et al., 1992).

As caracteristicas peculiares do presunto do porco Ibérico podem estar em grande parte
relacionadas com a espessura razoavel da capa externa da gordura subcutinea da perna € a sua
composi¢do em 4cidos gordos. A composi¢do em éacidos gordos ¢ determinada em grande
parte pela composi¢do dos lipidos da bolota, e caracteriza-se pelo elevado teor em oleico
(Gago, 1989; Antequera, 1990). O 4cido oleico parece ser o principal responséavel pela
peculiar consisténcia, fluidez e britho da gordura dos produtos do porco Ibérico € por ser
mono-insaturado condiciona os fendémenos de oxidagdo permitindo aos presuntos de

montanheira permanecer mais de dois anos em maturagio sem desenvolverem rancidez.

Ao 4cido estedrico é atribuida a firmeza dos depoésitos adiposos, € ao linoleico a
excessiva fluidez. O oleico parece ndo afectar esta caracteristica, mesmo em concentragdes

superiores a 40% (Enser, 1983).

O linoleico, por ser um 4cido gordo poli-insaturado e quantitativamente importante nos
lipidos do porco, é o principal responsivel pelo problema da rancidez devido & maior

facilidade de auto-oxidagdo que apresenta.

Do ponto de vista nutricional, o maior desafio que se coloca actualmente € a redugéo do
contetido em 4cidos gordos saturados, principalmente do dcido palmitico e o incremento de
dcidos gordos mono-insaturados, sem que se produzam modificagSes importantes nas
caracteristicas da carne. A redugdo de 4acidos gordos saturados ¢ importante porque a presenga
conjunta destes e de colesterol, nas dietas, elevam a concentragdo de lipoproteinas de baixa

densidade (LDL) circulantes, facto que estd associado ao desenvolvimento de enfermidades
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corondrias. Por outro lado, tem-se observado uma relagdo inversa entre a concentragdo de
lipoproteinas de alta densidade (HDL) e a incidéncia de doengas cardiovasculares. A
substituicdo dos acidos gordos saturados pelos poli-insaturados, leva a uma redugio da
concentragdo de LDL e de HDL no sangue, enquanto os acidos gofdos mono-insaturados
reduzem a concentragdo de LDL sem reduzir a concentragio de HDL (Grundy, 1986). Dentro
das gorduras saturadas o estedrico parece ser menos hipercolesterémico em comparagéo com
outros acidos gordos saturados C12:0, C14:0 e C16:0 (Mordenti et al., 1994; Cobos et al.,
1994).

11.2.3.3.pH

A evolugdo do pH depois da morte é em geral o primeiro factor explicativo das
variagdes da qualidade tecnoldgica e contribui largamente para a determinagdo das qualidades

organolépticas (Monin, 1981; Stecchini et al., 1990).

O fenémeno bioquimico mais importante, do ponto de vista da transformagéo do
musculo em carne, é a degradagdo do ATP em adenosina difosfato (ADP) e em fosfato
inorgénico sob a acgdo de enzimas dotadas de actividade ATPasica do tecido muscular. Esta
hidrélise do ATP liberta os protdes que acidificam o musculo, provocando assim a diminuigio

do pH muscular. Estas reac¢des bioquimicas podem resumir-se assim (Girard et al., 1991):

v
-

ATP - H' + ADP +P;

ADP + fosfocreatina —» creatina + ATP
ADP + glicogénio — 4cido lactico + ATP
ADP + ADP - AMP + ATP

A qualidade tecnoldgica da carne pode ser atribuida a trés factores principais: a taxa e

extensdo da diminui¢@io do pH, que dependem do potencial glicolitico na altura do abate, a
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composicdo e estrutura dos musculos, que sfo influenciadas por factores como o tipo

metabdlico, a idade e gendtipo (Sellier ez al., 1988, Monin, 1988).

Se a extensdo da diminuig:éo do pH ¢ 4muito pronunciada quando a temperatura da
carcaga ainda se encontra a valores altos (39 - 40 °C) ocorre a precipitagdo das proteinas
(especialmente nas ragas Piétrain e Landrace Dinamarqués) e origina-se a camne pélida, mole e
exudativa (PSE). O espago intramuscular reduz-se por compressio das miofibrilhas obrigando
a saida dos fluidos do miisculo para o espago extracelular, a partir do qual pode ser libertado
por gotejamento (Karlsson et al, 1993; Swatland, 1994). Estas carnes devido a sua estrutura
aberta apresentam graves problemas para a transformagfo, originando produtos demasiado
salgados, de textura seca e fibrosa devido ao excesso de sal absorvido e a gfande quantidade

de 4gua que perdem. O rendimento tecnoldgico é normalmente baixo.

A condigdo PSE pode ser vista como resultado de um periodo de stress de curta duragio
em porcos susceptiveis ao stress. No entanfo, periodos de stress mais prolongados podem
afectar todas as ragas de porcos originando um tipo de carne com manifestagdes opostas,
apresentando-se seca, firme e escura (DFD). Tal € devido ao esgotamento do glicogénio no
musculo, pelo que a quantidade disponivel para se converter em 4cido lactico no momento da
morte é pequena e o pH permanece elevado. A sua estrutura fechada dificulta a entrada do sal

e aumenta a susceptibilidade a deterioragdo microbiana (Monin, 1989).

Nos musculos vermelhos o sistema enzimatico glicolitico degrada o glicogénio em 4cido
lactico de forma relativamente lenta, e uma vez que estes musculos usualmente possuem uma
quantidade limitada de glicogénio, o pH final obtido tende a ser relativamente elevado. Por
outro lado, nos musculos brancos os enzimas correspondentes sdo mais activos provocando
uma taxa de glicélise mais ripida (nas mesmas condigdes) e, uma vez que o conteudo de

glicogénio armazenado é maior, o pH ultimo & baixo (Lawrie, 1988).
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Todos os factores capazes de influenciar a concentragio de glicogénio estio
relacionados com as propriedades contricteis e metabdlicas do musculo. Estes tém um papel
importante na quantidade de glicogénio no repouso e no seu esgotamento durante o "stress"
crénicd ou exercicio muscular. O genétipo e o maneio pré-abate (o tempo de espera nas
abegoarias, a 4rea por animal e, com menos influéncia, o jejum) sdo factores que tém uma

importancia significativa (Fernandez e Tornberg, 1994).

O exercicio fisico desenvolvido pelo porco Ibérico aumenta a actividade respiratéria por
parte das fibras e leva a um aumento do conteiido de mioglobina e dos depdsitos musculares
de glicogénio, o que permitira alcangar nos processos post-mortem um pH suficientemente

baixo (Huertas, 1990).

No porco Ibérico/Alentejano ndo foram registados casos de PSE, o que pode ser
atribuido 4 sua marcada rusticidade e cardcter acomodaticio, e ao tipo de fibras que
preddminam nos miusculos, principalmente nos da perna. Pelo contrério, a carne do tipo DFD
pode ter importincia, j4 que as condi¢Bes de transporte e sacrificio dos animais com

frequéncia levam a um esgotamento do glicogénio originando um pH final elevado.

I1.2.3.4. Capacidade de retengdo de agua (CRA)

A capacidade de reteng¢dio de 4gua € um importante atributo de qualidade tecnolégica
da carne. Para o consumidor é importante porque afecta a aparéncia antes de cozinhar, o seu
comportamento durante o cozimento e a sua suculéncia no momento do consumo. Na
industria carnea a CRA ¢ importante porque afecta através da perda de 4gua por gotejamento,
o peso final do produto e o seu rendimento comercial (Monin, 1988) ¢ ainda a qualidade dos

produtos curados sujeitos a maturagfio prolongada como é o caso do presunto do porco

Ibérico.
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Os cerca de 75% de 4gua no musculo estdo repartidos em 5 a 10% de 4gua "ligada” e 90
a 95% de 4agua "livre". A 4gua ligada estd fortemente fixada por for{:as electrostaticas aos
grupos funcionais hidréfilos das proteinas do miisculo, como 4gua de hidratagdo. E pouco
susceptivel a sofrer modificagdes em consequéncia de alteragdes estruturais e iénicas das
proteinas. A 4gua livre estd associada a substincias dissolvidas e compreende a agua
imobilizada nos espagos extracelulares (20% de agua livre), a 4gua retida pelas miofibrilhas
(70% da 4gua livre) e a 4gua retida pelo reticulo sarcoplasmatico (10% da 4gua livre). E esta
dgua livre que intervém na capacidade de retengdo de agua (Wierbicki e Deatherage, 1958;

Ferrer, 1982, citado por Rosset e Lameloise, 1985).

A alteragéo do volume das miofibrilhas determina a perda ou o ganho de 4gua por parte
do musculo e depende do balango entre as forgas electrostiticas repulsivas e as forgas de
contracgio (retracgio) exercidas pelos elementos estruturais transversos. O ganho de dgua
pela carne pode ser devido ao aumento de volume das miofibrilhas provocado pelas forcas
repulsivas, pela diminui¢do das forgas de contracg¢do ou por ambas. A perda de 4gua por
gotejamento, pode ser explicada por dois factos: pelo esgotamento do ATP no musculo
resultar no estabelecimento de cruzamentos irreversiveis entre as proteinas actina e miosina,
com redugiio do espago miofibrilhar, e/ou pela diminui¢do do pH para valores proximos de
5,5 (ponto isoeléctrico das proteinas) o que causa a redugdio das cargas negativas dos

filamentos e reduz as forgas electrostaticas repulsivas (Offer et al., 1984).

O glicogénio residual no misculo tem também um efeito directo no rendimento
tecnoldgico do presunto, uma vez que a agua ligada ao glicogénio pode ser libertada durante o
processo tecnolégico tornando-se excessiva para a rede proteica, originando uma perda extra

de 4gua (Fernandez, et al. 1991; Wijngaards, 1994).

Os muisculos vermelhos (lentos) apresentam um poder de retengdo de dgua superior aos

musculos brancos (rapidos), o que associado ao efeito do pH mais elevado contribui para
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explicar as variagdes da capacidade de retencdo de agua entre musculos de uma mesma

carcaga (Laborde e Monin, 1983).

11.2.3.5. Textura/dureza

A tenrura de uma carne exprime a facilidade com que esta se deixa cortar e mastigar.
Ao inverso, a dureza exprime a resisténcia que ela oferece ao corte e 4 mastigagdo. Ambas
dependem, em ultima andlise, da natureza e amplitude das alteragGes que afectam, no post-

mortem, o colagénio e as miofibrilhas sensiveis (Lefaucheur, 1989; Ouali, 1990).

A rede de tecido conjuntivo do misculo esquelético é um factor que contribui para a
textura da carne. Constituida predominantemente por proteinas de colagénio, forma a matriz
estrutural que confere forma e suporte aos componentes celulares do miisculo e é o meio de
transmissdo e absorgdio da forga originada pela contrac¢fio muscular. O alinhamento das
moléculas de colagénio permite a formagio de fibrilhas e a sua estabilizagdo através de
ligagBes covalentes cruzadas confere resisténcia ténsil 4 matriz de colagénio (McCormick,

1992).

No caso do porco Ibérico/Alentejano o pastoreio dota estes animais de um esqueleto
forte e de uma musculatura vigorosa e, através da qualidade e quantidade do tecido conjuntivo
confere especial textura e dureza musculares nas regides anatomicas que constituem o pernil
(Antequera, 1990). O contetdo total de colagénio n3o aumenta ou inclusive diminui com a
idade (McCormick, 1992). No entanto aumentam o niumero de ligagdes estiveis entre as
moléculas de colagénio, conferindo-lhe insolubilidade (Robins et al., 1973, citados por Ruiz,

1996), pelo que a carne dos animais de mais idade é mais dura. -

A tenrura parece ser ainda favorecida por altos niveis de gordura intramuscular (Paroli

et al., 1988), o que no caso do porco Alentejano pode ser particularmente importante.
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11.2.3.6. Cor

A cor é de todas as caracteristicas que definem o aspecto de um alimento a mais

importante. Por si s6 determina a aceitagdo ou rejei¢do de um produto.

Em termos psico-fisicos a cor de um alimento pode ser definida por (Macdougall,
(1988):

Brilho (luminosidade), que depende da quantidade de luz reflectida pela superficie

colorida.

Tono (tonalidade), é determinado pelo comprimento de onda da luz reflectida e descreve

a cor (vermelho, verde, etc.).

Croma (cromatocidade), que expressa a concentragdo das substincias corantes no

objecto, isto &, a intensidade da cor (fixo o tono, este atributo descreve a similitude com a cor
pura do espectro)

Saturacfo, indica a proporgdo de cor pura relativamente ao seu brilho.

A cor da carne fresca é determinada por trés variaveis: 1) a concentragdo dos pigmentos
heme; 2) o seu estado quimico e 3) as propriedades de difusdo da luz na carne, dependentes da

estrutura do miisculo (Renerre, 1981; Monin, 1988; Monin, 1991; Moss, 1994).

1) A mioglobina é o principal ijgmento da carne, e quando presente em elevadas
concentragdes, contribui para uma cor mais intensa. A coloragio vermelho escura
caracteristica da carne do porco Ibérico (Huertas, 1990) pode ser atribuida ao elevado
contetido de mioglobina, proporcionado pelo intenso exercicio fisico desenvolvido durante o
pastoreio, e pelo longo ciclo de produgfio que leva a que os animais sejam sacrificados a

idades mais avangadas (Cassens et al., 1987; Lawrie, 1988).
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2) A cor da carne ¢ influenciada fundamentalmente pelo estado quimico e proporgdo
relativa das trés formas da mioglobina: reduzida de coloragio pirpura, oxigenada de

coloragdo vermelho brilhante e oxidada ou metamioglobina, de coloragio castanha.

A fincionalidade da molécula de mioglobina e a sensagfio de cor é determinada pelo
ligante da sexta posi¢do de coordenagdo do ferro e pelo seu estado redox (Sarantépoulos e

Pizzinato, 1990).

3) A estrutura da carne influencia a absor¢do e a difusdo da luz incidente e assim, a
intensidade da coloragdo. A 4gua extracelular cria superficies muito reflectoras (Monin,
1991). Swatland (1994), explica que a i)alidez da camne PSE pode ser atribuida ao facto da
precipitagdo das proteinas reduzir o curso Optico através da carne, aumentando a difusdo da
luz, diminuindo a quantidade relativa da absorvdncia selectiva pelos croméforos e

aumentando a reflectincia difusa pela superficie da carne.

A cor dos tecidos adiposos € especifica de cada espécie. As gorduras dos bovinos sdo de

cor creme a amarelo palido e a dos porcos distingue-se pela sua cor ligeiramente rosada. A
componente rosada da gordura fresca explica-se no espectro de absor¢do pela presenca de um
composto heminico com absorgdo & volta dos 540 a 580 nm (Girard et al., 1986, citados por
~Girard, et. al., 1988). Os 4cidos gordos saturados, quando se encontram em elevada proporgio
na gordura subcutinea dorsal, aumentam a consisténcia dos tecidos o que mascara os
compostos heminicos. Por isso as gorduras mais consistentes sdo na maior parte dos casos
mais brancas que as gorduras moles (Girard, et al, 1988). Os problemas com a cor das
gorduras ndo sio muito comuns. Consistem principalmente em manchas de sangue com o

respectivo aspecto fogueado.

Mudangas no brilho e, em menor extensdo, mudangas no croma, podem essencialmente

estar relacionadas com mudangas nas caracteristicas fisicas do sistema cdrneo. Mudangas no
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tono e no croma estdo primeiramente associadas a reacgdes quimicas e fisicas relacionadas

-

com o estado da pigmentagio (Palombo, 1990).

I1.2.3.7. Pigmentos totais

O teor de pigmentos pode ser considerado como um critério de maturidade da carne e
é afectado pela idade, tipo genético e sistema de produgdio (Monin, 1988). Para além de
afectar a cor da carne, relaciona-se favoravelmente com a qualidade sensorial (Buscailhon,
1994). Tal pode ser devido & aceleragdio da oxidagdo, catalisada pela alta concentragdo de
mioglobina, que leva & maior formagdo de compostos volateis favoréveis ao aroma do produto
final (Kanner et al., 1992). Afecta ainda as actividades enzimaticas responsdveis pela
proteélise ao longo da maturagdo do tecido muscular durante o processo de elaboragdo, que

originam o aumento de péptidos, aminoécidos ¢ de azoto ndo proteico (Monin, 1988).
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11.3. O Presunto curado

O presunto € constituido pelo membro posterior seccionado pela sinfise isquio-
pubiana, e tem como suporte 6sseo o coxal, o fémur, a rétula, a tibia, 0 perénio, o tarso,
metatarso e falanges, conservando sempre a pata (Mohino, 1985). Apresenta um formato
periforme podendo estar parcialmente desprovido de pele ou ndo, dependendo do corte

utilizado.

O presunto € a pe¢a mais valorizada do porco. Resulta da conjugagdo de uma longa
maturagdo enzimatica, essencialmente tissular (ligada 3 evolu¢io da temperatura utilizada e a
redugdo da disponibilidade de 4gua), e de uma secagem, na presenga de sal. O tecido adiposo
actua essencialmente como barreira, atenuando as trocas de humidade com o exterior (Jacquet,

1988).

11.3.1. Principais etapas da elaboragio do presunto curado

O processo de fabricagdo do presunto curado engloba duas fases, uma de estabilizagio
da matéria prima e outra de maturagdo. A primeira tem como objectivo preserva-lo dos riscos
de alteragdo microbiana e subdivide-se em duas etapas, a salga e o pds-salga. Nesta fase o
presunto absorve uma determinada quantidade de sal, que se distribui no seu interior levando
a redugdio da disponibilidade de agua, inibindo o desenvolvimento dos microorganismos
responsaveis pela deterioragdo. A maturagdo prolonga-se por um periodo de secagem onde
tém lugar complexos processos enzimaticos, que sdo responsiveis pelo desenvolvimento das

caracteristicas sensoriais tipicas do produto (Bello, 1985, 1987; Flores, 1989).

I1.3.1.1. Selecg¢@o e preparagfo da peca

A obteng¢do de um presunto de qualidade bromatolégica adequada depende em grande
parte da selec¢do e preparagdo da matéria prima. Normalmente, a selecgdo é feita com

critérios baseados em quatro factores: pH, temperatura, aspecto geral da peca e apresentagdo
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geral da came (Bello,1985). A temperatura é um factor de extraordindria importincia
bromatolégica e de grande transcendéncia higiénica. Obriga 4 imediata refrigeracdo das
pernas apés o sacrificio e a prolongé-la até ao final das fases de salga e pds-salga.
Relativamente ao aspecto geral da pe¢a, ndo se devem constatar hematomas e fracturas como

resultado de tratamento descuidado durante o transporte e abate dos animais.

A preparagio do presunto é muito parecida em varios paises, e dentro destes nas vérias
regiGes. Engloba duas acgdes distintas, o corte que define a forma do presunto e lhe confere a

apresentagio comercial, e a compressio ou massagem para eliminar o sangue residual.

I1.3.1.2. Salga

E o processo de penetragio do sal (NaCl) (normalmente seco) desde a superficie até ao
interior da massa muscular. E influenciada pela estrutura da carne, que quanto mais aberta for
mais facil é a solubilizagdio e difusio do sal, e pela temperatura, que quanto maior for mais

rapidas sdo as reacgdes implicadas na sua difus@io (Leon Crespo, 1982).

A acgdo dos sais de cura é tripla: 1) fixam as moléculas de d4gua em volta dos iSes de
sédio reduzindo da quantidade de Aagua disponivel para o desenvolvimento dos
microorganismos; 2) seleccionam a flora microbiana favorecendo os microorganismos
haléfilos, como os lactobacilos e os micrococos, em detrimento das bactérias de putrefacgio;
3) extraem as proteinas que se encontram no tecido muscular e se solubilizam na solugdo
salina, desempenhando importantes fungdes no desenvolvimento da textura (participam nos

sistemas de emuls3o e gelificagdo) e do aroma especifico (Bello, 1985).
Para evitar o risco de desenvolvimento dos microorganismos de putrefacgdo, nas

tecnologias modernas a salga processa-se a temperaturas nio inferiores a 1 °C para que ndo se

dificulte a penetragdo do sal e nfo superiores a 3,3 °C que representa a temperatura limite de
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inibigdo do crescimento do clostridio botulino. A humidade relativa (Hr) aplicada varia entre

85 € 95%.

O peﬁodo de salga depende do peso do presunto, do corte utilizado, do teor de cloretos
(que em condi¢des normais penetra no presunto), do tipo de instalagio e da metodologia
usada. O presunto de Barrancos permanece no sal 2 a 3 dias por kg de peso do presunto, o

Ibérico 1 dia e o Corso 3 a 4 dias por kg de peso do presunto (Costa e Fallola, 1995).

Os musculos semimembranosus e semitendinosus tém melhor comportamento em
termos de difusdo do sal que o musculo quadriceps femoris porque tém menor quantidade de
membranas epi e perimisicas. Estas membranas aumentam com a idade do animal e afectam

desfavoravelmente a difusdo salina (Flores, 1989).

I1.3.1.3. Pés-salga

Esta fase tem um objectivo duplo: que os presuntos percam 4agua, e sobretudo, que o
sal em principio distribuido de uma forma irregular no interior da pega, termine distribuido
homogeneamente por toda a massa muscular, incluindo as zonas mais profundas (Bello, 1985;

Leon Crespo, 1984).

O sal penetra no interior do presunto através de um mecanismo similar ao da difusio
de um soluto entre duas solu¢Ses de distinta concentragdo. A quantidade de sal presente em
dado momento na parte mais interna do presunto depende directamente da concentragio na
parte externa (mais salgada), do tempo que dura o fenémeno, e, indirectamente, da distincia
da superficie ao centro. Depende ainda das caracteristicas da carne, do tecido adiposo
(distribuigdo, quantidade, etc.) e da técnica de salga (superficie do produto que esta coberta de

sal, temperatura e humidade das cdmaras) (Baldini, 1989).
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As temperaturas relativamente elevadas aumentam a velocidade de penetragdo do sal,
mas por outro lado favorecem o desenvolvimento microbiano. Por isso nesta fase a
temperatura tem de ser suficientemente baixa, entre 2 € 5 °C (Mohino, 1985; Baldini, 1989;

Farelo, 1989), de forma a controlar do desenvolvimento microbiano. A Hr varia entre 70 % a

90 %.

A duragdio do pds-salga é importante porque tem implicagdes na seguranga € na
qualidade do produto, e na normalizagdo da produgio (Baldini, 1989). No caso dos presuntos
curados apenas com NaCl, o tempo de repouso pode variar entre 25 a 30 (Mohino, 1985) ou
45 a 50 dias (Bello, 1985) de acordo com a tecnologia utilizada. O processo deve ser lento
para que conjuntamente com uma suave perda de 4gua se consiga uma distribuigéo

homogénea do sal (Bello, 1985).

I1.3.1.4. Secagem

As pegas, depois de estabilizadas, sdo expostas a temperaturas mais elevadas e a Hr
mais baixas, com o objectivo de intensificar os fenémenos bioquimicos de protedlise e lipSlise
que originam os compostos responsaveis pelo aroma e sabor. A temperatura elevada funde a
gordura, que impregnando as fibras musculares, actua como um autentico dissolvente dos
compostos volateis, evitando a perda dos mesmos. Neste processo, parte da gordura

subcutinea perde-se através do conhecido fenémeno de “sudagio” dos presuntos.
Esta etapa realiza-se em salas de secagem onde a regulagdo da temperatura e da Hr se

consegue através da abertura e fecho de janelas, consoante as condig¢des climaticas ambientais.

No Verdo as temperaturas oscilam entre 16 e 30 °C, ¢ a Hr entre 60 e 80 %.
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Nalgumas tecnologias barram-se as massas musculares superficiais com gordura de
forma a regular a evaporagdo (Bello, 1985), e a tapar pequenos intersticios através dos quais

podem penetrar acaros, dipteros e coledpteros.

As falhas nas condi¢des de temperatura, humidade ou velocidade do ar, provocam
alteragdes no processo normal dos movimentos aquosos e de evaporagio da 4gua, podendo
originar a incrustagio em algumas zonas da massa muscular, com reflexos negativos nos
processos bio e fisico-quimicos que ocorrem durante a maturagio-secagem (Bello, 1985).
Geralmente a zona afectada integra o musculo semimembranosus, que ao corte aparece com

um aspecto muito diferente do resto da massa muscular.

Foram observados fendmenos de incrustagdo quer em presuntos de porco Ibérico de
montanheira, quer em presuntos de animais engordados com alimento comercial. Em ambos
os grupos de presuntos, a zona incrustada apresentou menores valores de humidade, a,, e
NaCl, e maiores de pH e potencial redox. A frac¢do proteica evidenciou nesta zona maior
desnaturagdio, com a consequente redu¢do da solubilidade das proteinas sarcoplasmaticas e
miofibrilares, afectando a textura e a qualidade organoléptica do presunto (Astiasaran et al.,

1990).

11.3.1.5. Maturagéo ) o

E a fase mais prolongada de todo o processo de fabricagio do presunto. A duragdo
depende do tipo de presunto e da qualidade bromatolégica que se queira obter. O presunto
continua a perder humidade, enquanto se desenvolvem as caracteristicas bromatoldgicas
textura, aroma e sabor, como resultado das transformagdes das proteinas e lipidos, que sdo

agora mais intensas.

A temperatura varia entre 10-15 °C no Inverno e 15-22 °C no Verdo. A Hr oscila entre

60-70% dependendo da esta¢do do ano.
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No final do periodo de maturagdo a perda de peso dos presuntos pode atingir 30 % do

peso inicial.

I1.3.2. Caracteristicas fisico-quimicas do presunto curado

Para compreender com profundidade todo o conjunto de factores que afectam as
distintas propriedades organolépticas dos produtos cdrneos, ¢ imprescindivel estudar os
processos fisico-quimicos € bioquimicos, que afectam as matérias primas submetidas as
diferentes condigdes tecnoldgicas de elaborag@o. As transformagdes bioquimicas tém lugar

nos componentes mais importantes do presunto, as proteinas e os lipidos.

I1.3.2.1. pH

O valor do pH nos produtos carneos curados depende da concentragdo dos ides
aménio e lactato, da capacidade tampdo das proteinas e varia negativamente com o conteudo
aquoso (Demeyer et al., 1980, citados por Leon Crespo et al., 1984).

Os valores de pH referidos pelos diferentes autores sdo muito variaveis (Quadro IL6.).

Quadro IL6. Valores de pH no presunto curado.

Tipo de presunto Autores / Biceps femoris Semimembranosus
Ibérico - Cordoba (1990) . 594 5,73
Tbérico Astiasaran ef al., (1991) 5,55 . 5,66
Corso Casabianca et al., (1995b) 6,19 6,13
Barrancos Neves et al., (1995a) 5,74 5,81

Os presuntos de pH mais alto apresentam maior enrugamento, sdo mais moles e
pastosos, ¢ deformam-se mais facilmente que os de pH baixo. Apresentam baixos conteudos

de azoto ndo proteico e tirosina (o que indica baixo nivel de protedlise). Por outro lado,
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evidenciam maior britho e coloragdo vermelha, enquanto os de pH baixo sio mais duros e

salgados (Arnau et al., 1992).

I1.3.2.2. Actividade da 4gua (a,,)

A a,, mede a quantidade de 4gua disponivel para ser utilizada pelos microorganismos
(4gua livre). A conservagio dos produtos carneos curados, entre os quais se inclui o presunto,
deve-se essencialmente a redugdo da sua a, como consequéncia dos processos de salga e
secagem. A ay, varia com o periodo de maturagio e a localizagdo dos musculos na peca (Leon

Crespo et al., 1984) (Quadro 11.7).

Quadro IL.7. Valores de ay, em presuntos com 18 meses de cura-maturagio.

Tipo de presunto Autores Biceps femoris Semimembranosus
Ibérico Cordoba, (1990) ' 0,84 0,82
Ibérico Astiasaran et al., (1991) 0,82 0,81

Corso Coutron, (1996) 0,75 -

A a,, condiciona alguns processos que afectam a estabilidade dos alimentos, tais como:

1) A alteragdo microbiana. A maior parte dos microorganismos nio é capaz de crescer

a ag inferiores a 0,95, nomeadamente os microorganismos toxigénicos.

2) A alteragdo fisico-quimica. O estado em que a igua se encontra nos alimentos

afecta duas importantes reac¢des quimicas de deterioragdo:

a) - o _escurecimento nio enzimatico (reac¢o de Maillard) que envolve a

reac¢do entre o carbonilo e os compostos aminicos, tem maior taxa com o aumento da a,,, em
todos os sistemas que contém carbonilos (quer estes estejam presentes no sistema inicial ou se

tenham formado).
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b) - a_oxidacdo lipidica que conduz & formagdio do rango, € mais rapida a

valores de a,, baixos decrescendo 4 medida que a a,, aumenta. A agua exerce o seu efeito
protector através: I) das ligagdes por pontes de hidrogénio aos hidroperéxidos (produzidos
durante a reac¢do dos radicais livres) evitando que estes se decomponham; I7) da hidratagio
dos metais catalisadores que aceleram a fase de iniciagdo, e que na forma hidratada perdem ou
reduzem a sua actividade catalitica; II]) da formagdo de hidréxidos metilicos insoluveis,
retirando-os da fase de reacgdo (Labuza et al., 1970; Labuza e Chou, 1974; Leistner et al.,

1981).

Os valores de pH e a,, sio considerados factores determinantes da estabilidade e
seguranga sanitdria dos pr(;dutos carneos ndo submetidos a tratamento térmico, € como tal,
foram escothidos para controlo na Directiva Sanitaria de 12 de Dezembro de 1976 da
Comissdo Europeia. Esta Directiva estabelece que os produtos carneos comercializados a
temperatura ambiente, devem ter uma a,, inferior a 0,91 se o valor do pH é superior a 5,2, ou
pelo menos 0,95 caso o valor do pH esteja entre 5,2 e 4,5. Para pH inferior a 4,5 ndo €

necessario que a a,, seja reduzida (Leon Crespo et al., 1982).

11.3.2.3. Teor de sal (NaCl)

Evita a deterioragdo e putrefacgdo da carne, prevenindo por um lado, o crescimento de
microorganismos, € por outro, a actividade proteolitica (Sarraga et al., 1989). A sua
concentragdo afecta as alteragdes que ocorrem na cor, na consisténcia e no aroma, durante a

cura do presunto (Hugas ef al., 1987).

A migragdo do sal faz-se num sentido tnico, da superficie da face interna do presunto
para o interior, uma vez que o courato que cobre a face externa constitui uma barreira
intransponivel. Durante as etapas iniciais do processo de transformagdo, o musculo superficial
semimembranosus tem maior concentragio de sal que o musculo profundo biceps femoris

devido ao facto das trocas de 4gua e de sal se fazerem mais lentamente neste musculo. Pelo
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contrario, no fim do processo a concentragdo salina é maior no musculo profundo cujo teor

aquoso € superior (Quadro I1.8).

Quadro I1.8. Teor de NaCl em presuntos com 18 meses de cura-maturagio.

Tipo de presunto Autores Biceps femoris Semimembranosus
Ibérico Antequera (1990) 6,24 5.98
Ibérico Astiasaran ef al., (1991) 7,05 491
Barrancos Neves et al., (1995a) 6,08 4,92

Corso Casabianca et al., (1995b) 10,2 -

O processo de difusdo de sais ¢ lento devido ao elevado contetido de gordura inter e
intramuscular (Garcia et al., 1992b). Em presuntos Ibéricos com pesos compreendidos entre
7,7 € 9,8 kg, a concentragio em sal nos musculos periféricos estabeleceu-se por volta dos 75
dias (cerca de 4 % em sal), enquanto foi necessario esperar cerca de 95 dias para obter a

\

mesma concentragdo a volta do fémur, e praticamente 130 dias para os misculos situados sob

o courato (Leon Crespo et al., 1991).

O sal para além de controlar o crescimento dos microorganismos, contribui para o

desenvolvimento das caracteristicas especificas do presunto, através da:

1) Actividade proteolitica. E um importante inibidor da actividade das p'r/oteases dos musculos

do presunto (Sarraga et al., 1989);

2) “Extractibilidade” de proteinas ¢ lipidos. Esta reduz-se com o tempo de processamento € o

aumento do teor de sal. A perda de “extractibilidade” de proteina e lipidos pode ser devida a
formagdo de uma estrutura resistente como resultado da interacgdo entre as protefnas

desnaturadas (Cordoba, 1990; Garcia et al., 1992b).

43



3) Pigmentos heme. Causa um decréscimo do contetido de pigmentos heme de 50% e 80% a
concentragdes de sal de 2% e 10%, respectivamente, sendo responsével pela descoloragdo da
carne (Sakata e Nagata, 1992). A decomposi¢do dos compostos heminicos por seu lado,

permite a actividade catalitica do ferro livre (Shahidi e Pegg, 1991).

4) Cor. O desenvolvimento da cor vermelha ¢ tanto mais rdpida quanto mais precocemente se
verificar a oxidagdo da mioglobina, promovida pelo NaCl. Assim, a velocidade de difusdo do
sal determina a propor¢io de metamioglobina e desenvolvimento da cor de curado (Parolari et
al., 1984; Sakata e Nagata, 1992). Maiores teores de sal permitem uma melhor estabilidade da
cor (Parolari et al., 1984). A difusdo do sal durante o processamento resulta num decréscimo
dos pardmetros CIE L*a*b* particularmente no miisculo semimembranosus e de forma menos

acentuada do musculo biceps femoris (Sabio et al., 1994).

5) Lipélise. O teor de NaCl afecta a pressdo osmoética um dos factores que condicionam a
actividade enzimética (Ouali, 1990). No tecido muscular os teores de sal acima de 20 g/l
inibem fortemente a lipase neutra e a esterase acida, mas activam a lipase 4cida. No tecido
adiposo subcutineo um teor de 7,5 g/l inibe a lipase basica e a esterase 4cida (cerca de 40%

irreversivelmente) (Motilva e Toldra, 1993);

6) Oxidagio. O NaCl é conhecido como sendo um importante pré-oxidante (Kanner, 1994).
No entanto, Mabrouk e Dugan (1960) assinalaram um efeito inibitério sobre a oxidagdo do
C18:2. Com efeito a acgdo oxidante do NaCl depende do teor de humidade, diminuindo com a

desidratagio dos produtos (Chang e Watts, 1959, citados por Mabrouk e Dugan, 1960).
O sal tem ainda um efeito directo sobre o “flavour” causando a sensagfio de sabor

salgado e influi na sensagio de suculéncia j& que estimula a secre¢do salivar actuando de

forma similar gordura (Leon Crespo et al., 1983).
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11.3.2.4. Cor

A cor do presunto é determinada por trés factores: 1) propor¢do relativa de
oximioglobina, mioglobina e metamioglobina; 2) proporgdo de mioglobina desnaturada e 3)
pela presenga ou auséncia de nitrosopigmentos. Os presuntos com maior conteiido de
oximioglobina e mioglobina, apresentam uma cor vermelha e brilhante, enquanto aqueles cuja
relagdo metamioglobina/mioglobina é proxima de 1 apresentam uma cor vermelho mais
escura (Cantoni et al., 1971) (Quadro I1.9). Estes autores referem que a velocidade de
oxidagdo da mio em metamioglobina é condicionada pelo pH, intensidade de secagem,

temperatura, ac¢do do sal, quantidade de mioglobina e de lipidos musculares.

Quadro I1.9. Influéncia da % de metamioglobina sobre a cor da carne.

% de metamioglobina no total de Cor da carne
pigmentos
30 ' vermetho intenso
30-50 vermelho
50 - 60 vermelho acastanhado
60 -70 castanho avermelhado
70 castanho
Adaptado de Potthast (1987)

A uniformidade da cor do presunto depende da distribuigdio percentual dos trés
pigmentos, e € determinada pelas condi¢bes e duragdo da maturagio, e modalidade de salga

(Cantoni et al., 1971; Gorospe et al., 1989).

Durante a transformagdo do presunto observa-se uma diminui¢do do britho (L*), das
coordenadas crométicas a* e¢ b*, e da intensidade da cor (croma) nos musculos
semimembranosus e biceps femoris, mas particularmente no primeiro, que localizado a

superficie do presunto estd sujeito a uma desidrata¢do mais intensa (Sabio et al., 1994).
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Maiores teores de sal, temperaturas mais elevadas e uma maturagio mais prolongada
favorecem a formagdo e a estabilidade da cor no fim da maturagdo (Paroli et al., 1984). Os
presuntos Ibérico e Corso sujeitos a longa maturagdo e a temperaturas elevadas, revelam uma
tonalidade mais escura que os presuntos de Baiona ou de Parma de maturagdo curta (Monin,

1995).

[1.3.2.5. Textura/Dureza

A textura é uma das caracteristicas mais importantes do presunto curado. Os principais
problemas relacionados com a textura do presunto s3o: 1) textura mole e pastosa, que produz
uma sensa¢do desagradavel na boca ¢ torna o corte mais dificil; 2) incrustagdo e formagdo de
cavidades & volta da ligago coxofemoral, o que esté associado ao mau “flavour” e defeitos de
aspecto. Nessas cavidades os bolores podem crescer e os 4caros ocasionalmente presentes nos

presuntos podem ai encontrar refugio.

A textura ¢ influenciada pela intensidade dos fenémenos proteoliticos que ocorrem
durante a transformagdo do presunto (Costel e Flores, 1984; Koohmaraie, 1992). Por outro
lado, altos teores de gordma intramuscular e baixas relagdes sal/humidade favorecem a textura
branda (Parolari ef al., 1988). Uma das caracteristicas mais marcantes do presunto Ibérico € a

textura branda, atribuida ao alto teor de gordura intramuscular (Monin, 1995).

[1.3.2.6. Gordura intramuscular

A gordura intramuscular é responsavel pelo chamado "marmoreado” que se deve a
presenga de gordura entre os fasciculos musculares e que pode observar-se a olho nu na
superficie de corte. A composigdo da gordura intramuscular por efeito dos factores de

produgdo tem uma incidéncia notével sobre outras caracteristicas, nomeadamente o “flavour”.

Os lipidos no presunto podem actuar como solventes retendo os compostos arométicos

produzidos a partir de outras substincias simples, como os agucares e aminoacidos, mas
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podem também degradar-se e modificar-se durante os processos de maturagio (Leon Crespo

et al., 1983).

A gordura intramuscular contribui de forma determinante para a textura branda e a
elevada suculéncia deste produto. A sensagio de suculéncia pode separar-se em dois
componentes, a sensagdo himida que se produz ao iniciar-se a mastigagdo, devido a rapida
libertagdo de suco por parte da carne, e a sensagdo de suculéncia produzida fundamentalmente
pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo salivar (Bratzler, 1971, citado por Leon

Crespo, 1983).

I1.3.2.7. Composig¢do em acidos gordos

Os 4cidos gordos mais abundantes no tecido muscular e adiposo subcutineo do

presunto curado sdo o C18:1, C16:0, C18:0 e o C18:2 (Quadro I1.10).
3

Quadro I1.10. Principais 4cidos gordos dos lipidos neutros intramusculares do presunto curado.

Tipo de presunto Autores C16:0 C18:0 C18:1 C18:2
Ibérico Antequera, (1991) 19,56 6,85 52,17 11,52
Ibérico Astiasaran et al., (1991) 27,38 7,31 51,63 3,79

Barrancos Neves et al., (1995a) 22,53 8,52 56,07 5,92
Corso Coutron, (1996) 24,70 10,70 50,20 - 5,40

L
a

A gordura do presunto Ibérico caracteriza-se pela sua elevada mono-insaturagdo
(C18:2), aspecto que determina as suas caracteristicas fisicas, nomeadamente o peculiar
aspecto fluido e brilhante (Antequera, 1990; Ruiz, 1996). A fluidez da abundante gordura
confere aos produtos um aspecto suculento e funciona como uma barreira que protege o
produto da excessiva secagem, permitindo que a maturagio prolongada a que os presuntos s3o

sujeitos, decorra sem problemas tecnolégicos.
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A evolugdo e a composi¢do final dos 4cidos gordos dos lipidos do presunto, em
resultado de alteracdes hidroliticas e oxidativas, dependem da matéria prima e da tecnologia
utilizada, mas sdo essenciais para a formagio do aroma caracteristico do produto (Flores et al.,

1987; Antequera, 1990).

11.3.2.8. Degradagdo dos lipidos no presunto curado

1.3.2.8.1. Lipdlise

E uma reacgdio enzimética que hidrolisa as ligagdes éster que ligam os 4cidos gordos
ao glicerol, com a conseqﬁente libertagdo de 4cidos gordos livres (AGL). Estas reac¢des de
hidrélise ocorrem em qualquer tipo de gordura do presunto por acgdo das lipases end6genas
ou lipases microbianas (exégenas), ou por acgdo simultinea de ambas (Girard e Bucharles,

1985).

Segundo Antequera et al. (1993), no presunto Ibérico mais de 50% dos triacilgliceris
sdo transformados durante a maturagio, € a hidrélise dos triacilglicerdis ocorre principalmente
nos primeiros cinco meses do processo. Durante a etapa de maturagdo a descida dos
triacilgliceréis é menos acentuada que nas fases iniciais, no entanto a libertagdo de acidos
gordos continuou durante esta fase, o que faz supor que nas ultimas etapas provém

principalmente dos fosfolipidos, assim como dos mono e diacilglicerdis.

-

I1.3.2.8.2. Oxidagdo

E um dos principais processos de deterioragdo da qualidade dos alimentos, em especial
dos produtos carneos. As alteragdes de qualidade podem manifestar-se ao nivel do “flavour”,
cor, textura, valor nutritivo, e da produgiio de compostos téxicos (Kanner, 1994). A oxidagdo
dos lipidos que ocorre na carne e nos produtos carneos é essencialmente um fenémeno de
auto-oxidagdo. Esta reac¢io produz-se ao nivel das duplas ligagGes dos 4cidos gordos
insaturados e nela intervém reacgdes em cadeia que se propagam por intermédio de radicais

livres (Gray, 1978; Frankel, 1984).

48



Etapas da auto-oxidac¢io
1) Iniciagdo: a reacgdio de iniciagdo é catalisada pela luz, calor, certos catibes metélicos e
certas enzimas. Inicia-se quando um 4tomo de hidrogénio labil € captado da molécula do

acido gordo com a produgdo de um radical livre.
RH — R'+H~

2) Propagagdo: o radical livre formado reage com o oxigénio para formar um radical peréxido
(ROO’). Este reage por sua vez com as duplas ligagdes dos 4cidos gordos para formar um

hidroperéxido (ROOH) que € o produto primario da oxidaggo.

R'+0, — ROO°
ROO'+RH‘ —> ROOH+R"’

O hidroperéxido pode por sua vez decompor-se por clivagem homolitica e formar um

radical alcoxi (RO ).
ROOH —> RO'+OH’

Este radical pode agora sofrer uma clivagem carbono-carbono e formar os produtos de

degradagdo (aldeidos, cetonas, alcodis, hidrocarbonetos, ésteres, lactonas, furanos).

3) Terminagio:

R'+R"° - R-R
R'+ROO° — ROOR
ROO '+ROO* — ROOR+O0,
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Os polimeros formados pela condensacdo de radicais livres podem ser degradados e

produzir as moléculas volateis.

Factores que influenciam a oxidac#io dos lipidos

Os factores mais importantes na oxidaggo dos lipidos do presunto s&o:

1) Metais. Certos catides metalicos sdo pré-oxidantes. Os mais activos parecem ser o Fe (II),
Fe (III), Cu (I) e Cu (II). O efeito pré-oxidante destes ides ¢ mais intenso no estado de

oxidagio baixo (Fereidoon e Hong, 1991).

2) Pigmentos. Os pigmentos heme férricos sdo catalisadores mais poderosos que o ferro
inorganico (Johns et al., 1989). Dentro dos pigmentos heme temos por ordem decrescente de

eficicia a metamioglobina, hematina e a mioglobina (Fereidoon € Hong, 1991).

3) Natureza dos acidos gordos. A oxidagdo é mais intensa nos 4cidos gordos poli-insaturados.
O 4cidos gordos livres sdo mais facilmente oxidados que os esterificados, porque o periodo de

indugdo da reacgiio é menor (St. Angelo, 1992; Raharjo e Sofos, 1993).

4) NaCl. Tem um papel pré-oxidante devido & sua capacidade de deslocar iGes das
macromoléculas a que estd ligado para as reacgdes de oxidagdo (Kanner, 1994). Pelo
contrério, Mabrouk e Dugan (1960) assinalam um efeito inibitério sobre a oxidago do C18:2,
explicado pela diminuigdo da solubilidade do oxigénio com o aumento da concentraggo de

NaCl.

5) Nitritos. Tém um efeito antioxidante € actuam formando complexos, seja com o ferro (NO-

Fe ou NO-heme) seja com os lipidos membranares (Kanner et al., 1984).

50



6) aw. A taxa de oxidagdo lipidica ¢ menor a a,, de 0,96 que a 0,70 para qualquer temperatura

: (Prado-Barthgan e Taylor, 1994).

7) Enzimas oxidativas. A reac¢do de iniciag8io da oxidagdo dos lipidos pode ser catalisada por

diversos sistemas enzimaticos presentes no musculo, nomeadamente pelas lipoxigenases

microssomais € do citosol (Gardner, 1979; Rhee, 1988).

11.3.2.9. Degradag3o das proteinas no presunto curado

Durante a elaboragdo do presunto as proteinas sofrem tanto processos de desnaturago
(insolubilizagdo) como de protedlise. A variagdo de solubilidade das diferentes fracgSes
proteicas determina as propriedades fisicas e quimicas das i)roteinas, € por consequéncia a
contribuicdo destas para as caracteristicas bromatolégicas que definem a qualidade do
presunto (Bello, 1987).

\

No presunto Ibérico o curso dos fendmenos proteoliticos ¢ determinado por dois tipos
de actividade enzimética. Um predomina na etapa de salga e na primeira fase a seguir 4 salga,
originando fundamentalmente compostos azotados de alto peso molecular. O outro apresenta
a maxima actividade nas etapas de secagem e maturago, € origina aminoécidos, contribuindo
para o sabor do produto (Cordoba et al., 1991). A protedlise das proteinas sarcoplasmaticas e
miofibrilhares ocorre a temperaturas elevadas (Bellatti ef al., 1983) aspecto que 'jabde ser
relevante nos presuntos Ibérico ¢ de Barrancos, cuja -elaboragdo engloba etapas que

coincidem com o Verdo.

Durante a maturagdo do presunto observa-se um aumento do azoto ndo proteico,
nomeadamente do azoto aminico e dos aminoacidos livres, como resultado de fenémenos de
protedlise (Ambanelli et al., 1969; Flores et al., 1984; Bellatti ef al., 1985). Cordoba et al.
(1991) salientam que no presunto Ibérico os processos proteoliticos afectam

fundamentalmente as proteinas miofibrilhares de peso molecular elevado.
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Nos presuntos de longa maturagio observam-se pintas brancas constituidas por cristais
de tirosina. A intensa protedlise leva ao aumento da concentragdio deste aminodcido, que

precipita em consequéncia da sua insolubilidade na 4gua (Bello, 1987).

Factores que influenciam a degradacfo das proteinas

Os factores que influenciam a degradagdo das proteinas sdo aqueles que afectam a

actividade das proteases tais como:

1) pH. A actividade das proteases como de todos os enzimas depende do pH, por
consequéncia os enzimas susceptiveis de serem os mais activos neste produto sio aqueles que
actuam a pH baixo. Frati e Ambanelli (1972) referem que a actividade proteolitica ¢ maxima a

pH 3,2.

2) aw. Baixas ay’s nfio permitem um contacto eficaz enzima-proteina. A actividade das

enzimas diminui para metade com a redugdo da ay até 0,80 (Bello, 1987).

3) Temperatura. A maior actividade da catepsina D ¢ aos 40 °C, enquanto a das calpaines ¢
entre os 24 ¢ 34 °C (Ouali, 1990).

4) NaCl. Parece ser um potente inibidor das enzimas proteoliticas, através do aumento do
aumento da pressdo osmética (Quali, 1990). Quando a concentragdo de NaCl passa de 0 para
5 %, a actividade da catepsina D diminui 90 %. A uma concentraggo de 6 % a actividade da

catepsina L ¢ inferior a 10 % da actividade inicial (Sarraga et al., 1989).

5) Acgfio dos microorganismos. As proteinas sofrem a acg@io de enzimas provenientes dos

microorganismos proteoliticos presentes no produto (Bello, 1985).
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I1.3.3. Fracgio aromatica

1I1.3.3.1. Conceito de aroma

O aroma € parte determinante do “flavour”, palavra inglesa que expressa a sensagio
global resultante da interacg3o entre as sensagdes sapidas, olfactivas e relativas a textura.

Resulta da presenga de dois tipos de compostos:

1) Substancias soliveis em agua capazes de estimular as papilas gustativas responsaveis pelo

sabor.

~ 2) Compostos volateis 4 temperatura corporal, capazes de estimular os érgdos olfactivos
quando transportados com o ar inspirado, e que correspondem a parte mais importante do

aroma da carne.

Ha quatro gostos basicos diferentes: acido, salgado, doce € amargo. A sensagfo do
gosto relaciona-se com os grupos funcionais presentes nas moléculas que compdem o
alimento. Por exemplo, o sabor 4cido é devido a formagéo de ides de hidrogénio a partir de

acidos e o salgado € produzido por alguns sais solaveis.

Nos alimentos existe uma grande diversidade de substincias volateis, as quais se

7
re

encontram presentes em concentragdes muito baixas. Destes compostos apenas contribuem
para o aroma aqueles que estdo numa quantidade superior a concentragio minima que permite

reconhecer o composto pelo seu aroma (Guadagni et al., 1966), o limiar de percepgdo.

A cor e a textura s3o propriedades da carne que podem ser medidas em unidades -
fisicas, no entanto o aroma s6 pode ser definido através da identificagdo de todas as
substéncias presentes, estabelecendo para cada uma o seu aroma caracteristico (qualitativa e

quantitativamente) e todas as interacgdes sinergéticas entre as substincias presentes.
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11.3.3.2. Vias de formagdo dos compostos volateis

O aroma da carne é atribuido a uma mistura de compostos voldteis desde logo
presentes na matéria-prima ou formados durante o processo de transformag¢do da mesma, a
partir dos precursores existentes tanto no tecido adiposo como no miisculo. As trés vias mais

importantes na formag&o de compostos volateis sdo:

1) A oxidacdio dos lipidos, mediante o mecanismo classico de auto-oxidagdo

anteriormente descrito. O 4cido gordo poli-insaturado maioritario no caso do porco Ibérico €
C18:2, e portanto aquele que sofre mais intensamente o processo de auto-oxida¢do dando
origem a um grande nimero de hidroperéxidos diferentes. A existéncia de muitas vias
distintas de decomposigdo dos hidroper6xidos permitem a formagio de um grande numero de
compostos voldteis como alcanos, aldeidos, alcodis, ésteres e 4cidos (Frankel, 1984;

Vercellotti et al., 1992; St. Angelo, et al., 1992).

2) A reacgdo Maillard. Reacgdo entre agucares redutores € compostos com grupos
amino livres, como por exemplo os aminoacidos. Inicia-se quando um grupo carbonilo de um
aglicar redutor se une ao grupo amino procedente de um aminodcido, péptido ou outro
composto com um grupo amino primario. Todos estes produtos sio capazes de reagir
posteriormente com outros compostos activos como aminas, aminoacidos, sulfidricos, tidis,
amoénia ou aldeidos para dar pirazinas, oxazois, tiofenois, tiazois ¢ outros compostos ciclicos
derivados do enxofre (Dwivedi e Snell, 1975). Nas figuras I1.2 ¢ I1.3 esquematiza-se esta

reacgao.
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Figura I1.2. Formagio dos compostos de Amadori e Heyns na reacc¢io de Maillard.
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Figura I1.3. Decomposicio dos compostos de Amadori e Heyns na reacgdo de Maillard.
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3) A degradagdo de Strecker que estd muito relacionada com as reacg¢des de Maillard

uma vez que nela participa um composto di-carbonilico formado neste tipo de reacgdes.
Consiste na desaminago oxidativa e descarboxilagdo de um o-aminodcido na presenga dos
mencionados compostos di-carbonilo (Figura II.4). A partir de cada a-aminoacido forma-se
um aldeido diferente. Por exemplo, a degradagdo da valina, leucina e isoleucina dé lugar a

formagio de 2-metil propanal, 3-metil butanal e 2-metil butanal, respectivamente (Garduner,
1979).
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Figura I1.4. Degradacio de Strecker dos aminodcidos.
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O catabolismo dos agucares produz, através da via do piruvato, diversas moléculas de

2 a 4 carbonos como o etanol, 4cido acético, a propanona ou a 2,3- butanodiona, e a 3-hidroxi-

2-butanona (Buscailhon, 1994).

A alimentagfio dos animais pode ser a origem da presenca de certas moléculas que se

acumulam no organismo, como é o caso do toluéno, dos terpenos e dos alcanos ramificados

provenientes provavelmente dos vegetais consumidos pelos animais (Garcia et al., 1991;

Buscailhon, 1994). -

Vidal-Aragén (1996) assinala que grande parte dos compostos voldteis encontrados no

presunto Ibérico formam-se a partir dos lipidos mediante quatro processos:

1) Auto-oxidagdo classica.

2) Adicdio de oxigénio activado as duplas ligagdes dos 4cidos gordos insaturados originando

hidroperéxidos diferentes dos originados na auto-oxidagdo cléssica.
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3) Formagio de hidroperdxidos ciclicos que ao decomporem-se ddo lugar a metil-cetonas.
Este processo tem uma grande importincia tecnolégica ja que justifica a grande abundancia
deste tipo de composto no presunto Ibérico, sem a necessidade de uma participagio

microbiana.

4) Auto-oxidagdo dos aldeidos. Os aldeidos sio compostos relativamente instdveis e muito
abundantes, pelo que podem sofrer um processo de auto-oxidagdo similar ao dos 4cidos

gordos.

Foram identificados no presunto Ibérico e Corso, extraidos pela técnica de espago de
cabega, compostos volateis pertencentes s seguintes familias quimicas: aldeidos, alcodis,
cetonas, ésteres, hidrocarbonetos alifiticos e aromaticos, terpenos, compostos sulfurosos e
acidos carboxilicos. Globalmente, os compostos quantitativamente mais importantes séo os
aldeidos lineares e os alcoois, com origem nos lipidos, e os aldeidos ramificados que derivam
da degradagiio dos aminoé4cidos (Lopez et al., 1992a; Vidal-Aragon, 1996; Coutron, 1996).
Contudo, sdo evidentes as diferengas no perfil aromatico, quer entre tipos quer no mesmo tipo
de presunto, o que pode ser explicado em parte, pelas diferentes condi¢des de extracgdo dos

compostos volateis, nomeadamente a temperatura e o tempo de extrac¢do (Quadro I1.11).

O contributo das moléculas volateis identificadas no presunto curado para o “flavour”
deste produto difere de acordo com a familia quimica a que pertencem estas moléculas. Os
aldeidos sdo muito activos do ponto de vista sensorial pelo que o seu contributo para o aroma
deve ser consideravel. O hexanal, o0 nonanal e o 2-nonenal tém odor a gordura ou rango. Os
alcodis tém um teor de percepgdo limiar relativamente baixo pelo que também podem
desempenhar um papel importante no aroma. Entre os alco6is o 1-octen-3-ol tem odor a
cogumelo e o 1-octenol a gordura. Relativamente as cetonas o seu teor de percepgio limiar é
mais alto que o dos aldeidos e dos alcodis. A 2,3-butanodiona e a 3-hidroxy-2-butanona tém
odores a manteiga, enquaﬁto a 2-heptanona tem odor a queijo azul. A familia dos n-alcanos
evidencia uma concentragdo de percepgdo limiar alta ou quase inodoro (Buscailhon, 1994;

Vidal-Aragon, 1996).
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Quadro IL11. Principais compostos volateis identificados nos presuntos Ibérico e Corso.

<

Composto Tipo de presunto Composto Tipo de presunto
Corso _ Ibérico  Ibérico Corso _ Ibérico _ Ibérico
Aldeldos Esteres
Acetaldeido C Acetato de etilo A C
2-Metil propanal A C 2-Metil butanoato de etilo C
Butanal C 3-Metil butanoato de etilo C
3-Metil butanal A C Propanoato de etilo A
2-Metil butanal A C 2-Metil propanoato de etilo A
Pentanal A B C Butanoato de etilo A
2-Pentanona A B Isovalorato de etilo A
Hexanal A B C Hexanoato de etilo A B
2-Hexenal B Octanoato de etilo A
Heptanal A B C Carbamato de metilo B
2-Heptenal A C Linalilo de acetato B
Benzaldeido A B C Butirato de hexilo B
Fenilacetaldeido B
3-Metil-2-butenal B Hidrocarbonetos alifdticos
4-Metil-2-pentenal B Pentano A C
Octanal A B C Hexano A C
2-Metil-2-pentenal B Heptano A C
2-Octen-2-ona B Octano A C
Nonanal A B C Nonano A B
Decanal A B Decano A C
2-Furaldeido B Undecano A
2-Decenal B Dodecano A
Dodenal B 1-Octeno A
Dodecanal B 2-Octeno A
2-dodecenal B 4-Octeno A
2,2,3-Trimetilnonano A
Cetonas A
2-Propanona A C Hidrocarbonetos aromdticos
2-Butanona A C Tolueno A C
2-Pentanona A C Etil benzeno B C
2,4-Pentanodiona A C 1,2-Dimetilbenzeno C
2-Hexanona A C 1,4-Dimetilbenzeno B
2-Heptanona A C 1,2,3-Trimetilbenzeno B
2-Octanona A C 1-Metil-3-metiletil-benzeno B
3-Octanona A 1,2-Dimetil-3-etilbenzeno B
2,3-butanodiona A 1-H-Indeno-2,3-hidro A C
2,3-Octanodiona A m-xileno A
4-Metil-2-pentanona A p-xileno A
3-Metil-2-pentanona A o-xileno A
6-Metil-5-hepten-2-ona A Stireno A B
3-Hidroxi-2-butanona A
Compostos enxofrados

Terpenos Sulfidrico C
a~-Pineno A C Metanotiol C
A-3-Careno A C Dissulfuro de dimetilo A C
L-Limoneno A C Dissulfuro de dimetilo A

_B-Pineno A
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Composto Tipo de presunto Composto Tipo de presunto
Corso__ Ibérico _Ibérico Corso _ Tbérico  Ibérico

Furanos

Alcodis Furano C

Etanol A C 2-Etilfurano B

2-Metil propanol A C 1H-pirrole A

1-Penten-3-ol A B C 2-Pentilfurano A

3-Metil butanol A B C

Pentanol A Acidos carboxilicos

1,3-Butanodiol A Acido acético A

2,3-Butanodiol A Acido butanoico A

Hexanol A Acido isovalérico B

3-Metil-3-buten-1-ol A Acido hexanoico B

2-Penten-3-ol A Acido pentanoico A

1-Octen-3-ol A Acido isohexanoico A

Fendl A Acido isooctanoico A

3-Metilbutan-1-ol B Acido octanoico A

5-Metilheptan-2-ol B

Hexan-1-ol B

cis-3-hexen-1-ol B

Octan-1-ol B

Decan-1-ol B

Dodecan-1-0l B \

Furfurialcool B :

1,4-Butanediol B

A- Coutron, (1996); B- Lopez et al., (1992); C- Vidal-Aragén, (1996)

A zona superficial do presunto (até 4 cm de profundidade) apresenta maior

concentragdo de voldteis que as zonas mais profundas, ndo se verificando diferengas no tipo

de volateis presentes. Tal é explicado pela degradagdo mais intensa dos lipidos na zona

externa, que por um lado tem maior teor de lipidos, e por outro, é mais oxigenada (Lépez et

al., 1992b).

A composi¢io dos compostos volateis dos presuntos € marcadamente afectada pela

alimentagdo dos animais durante o periodo de engorda. Lopez et al., (1992a) observaram

diferengas significativas em muitos compostos voliteis de presuntos de animais engordados

em montanheira e animais alimentados com alimento composto.
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I1.3.4. Caracteristicas sensoriais

O presunto Ibérico, préximo do presunto de Barrancos, € caracterizado pelo “aroma a
montanheira” e a curado, cor vermelha, gosto doce e pouco salgado, alta infiltragdo
(marmoreado), aparéncia oleosa e brilhante, e textura branda (Sabio e Vidal-Aragén, 1995). O
aspecto oleoso e brilhante que apresenta a superficie de corte € devido ao teor e sobretudo a
composi¢do dos lipidos intramusculares (Monin, 1995). Por outro lado, a caracteristica com
maior incidéncia na aceitagdo geral do presunto tradicional é o aroma, seguido da cor € da

suculéncia (Leon Crespo et al., 1983).

A dieta de acabamento influencia os atributos sensoriais do presunto Ibérico. Os
presuntoé de animais engordados com alimento comercial foram menos pontuados nos
atributos aroma a montanheira, salgado, fluidez da gordura, suculéncia, tenrura e aceitagio
global, marmoreado, intensidade e persisténcia do sabor (nos trés ultimos atributos a diferencga

ndo chegou a ser significativa) (Vidal-Aragén, 1996).
11.4. Conclusido

O estudo bibliografico revelou uma escassez de informag@io sobre o presunto de
Barrancos, que € inversamente proporcional ao seu prestigio e ao potencial econémico da sua
producgdo. Com efeito, até ao momento foram executados apenas dois projectos, com caracter
exploratério, visando a caracterizagdo do presunto de Barrancos. O presente trabalho é a
sequéncia logica destes estudos, pretendendo alargar e aprofundar o conhecimento sobre um
produto, cuja tecnologia de produgdio e as caracteristicas intrinsecas encerram um nivel de
complexidade tal, que o tema ndo sera seguramente esgotado. Por outro lado, os estudos sobre
os presuntos Ibérico e Corso, obtidos a partir de matérias prima e tecnologias comparaveis,
revelaram algumas lacunas ao nivel do desenho experimental, nomeadamente trabalhos em
que os alimentos utilizados na alimentago dos porcos ndo sdo convenientemente

caracterizados, ou, em que uma vez estudada a matéria prima, esta nfo é transformada de
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forma a se conhecerem quais as consequéncias em termos de produto final, ou ainda em que
se estuda o presunto sem se caracterizar previamente a matéria prima. Tal ndo permite avaliar
sem equivocos qual o determinismo dos factores ligados ao sistema de exploragéo tradicional
sobre as caracteristicas da matéria prima e destas sobre a qualidade do produto. Dado o
renovado interesse da exploragdo do porco Alentejano engordado em montanheira, com vista
a produgdo de produtos carneos curados, a aquisi¢do de conhecimentos técnicos e cientificos €
essencial por forma a assegurar um certo nivel de qualidade, permitindo controlar a0 maximo

os factores que a determinam.
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IIIl. MATERIAIS E METODOS

O objectivo deste trabalho foi estudar a influéncia 1) da massa corporal no inicio da
engorda em montanheira, 2) do peso de abate apds engorda em montanheira e 3) do regime
alimentar de engorda sobre as caracteristicas bioquimicas e tecnoldgicas dos tecidos muscular

e adiposo subcutineo do porco Alentejano, na matéria prima e no presunto de Barrancos.
IIL.1. Desenho experimental

A experiéncia englobou duas fases do ciclo de produgio do porco Alentejano: o pré-

acabamento e a engorda (acabamento) (Figura III.1).

Figura I11.1. Desenho experimental

Fase de pré-acabamento Fase de acabamento ou engorda

n=8§ Montanheira
L Regime normal (n=16)
| Alimento comercial

n=§ Alimento comercial

n=3§ Montanheira
L Regime normal - 15 % (n=16)
! Alimento comercial
n=8§ ) Alimento comercial
n=8§ Montanheira
. Regime normal - 30 % (n=16)
| Alimento comercial
n=8 Alimento comercial
i_Peso vivo médio (kg)
' 40 75 85 95 115 130
T _ Abate
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[II.1.1. Animais

Nesta experiéncia foram utilizados 48 porcos de raga Alentejana nascidos na Herdade
Experimental da Mitra em Janeiro de 1992. O desmame efectuou-se aos 56 dias de idade,
tendo-se procedido a castragio dos animais (neutralizagdio dos sexos) antes do inicio do

ensaio.

I11.1.2. Alimentos e regimes alimentares

Fase de pré-acabamento

A partir das duas semanas de idade e até cerca dos 20 kg PV os leitdes dispuseram de
um alimento comercial com 3300 kcal de energia digestivel e 22 % de proteina bruta por
kilograma. Nesta altura procedeu-se a transi¢io para um alimento comercial com 3150 kcal de
energia digestivel e 17 % de proteina bruta. Entre os 20 e os 40 kg PV todos os animais foram
alimentados aproximadamente ad libitum. A medida que atingiram os 40 kg de PV ( 4,5
meses de idade) e até ao final do periodo de pré-acabamento, os animais foram distribuidos
por trés regimes alimentares (16 animais por cada regime): N, N-15 % e N-30 %. Os animais
do regime N continuaram a ser alimentados aproximadamente ad libitum (INRA, 1989),
enquanto os animais dos regimes N-15% e N-30% foram restringidos em 15 e 30 %
relativamente aos animais do regime N, respectivamente. O alimento foi distribuido uma vez

por dia no inicio da manh4. ,

Fase de engorda

No inicio da fase de engorda os animais afectos a cada regime alimentar de pré-
acabamento foram subdivididos em dois grupos: um grupo foi engordado com o mesmo
alimento comercial utilizado na fase de pré-acabamento, distribuido ad libitum, enquanto o

outro grupo foi engordado na montanheira.

No quadro II1.1 apresenta-se a composi¢do quimica do alimento comercial utilizado

nas fases de pré-acabamento e engorda, € da bolota + lande recolhidas no montado durante a
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engorda em montanheira.

Quadro II1.1. Composigio quimica do alimento comercial e da bolota + lande (fruto inteiro) (em % de
MS).

Composiglio quimica Alimento comercial Bolota + lande
Matéria seca 91,00 63,8
Cinzas 3,00 2,50
Proteina bruta 17,30 7,90
Gordura bruta 6,10 7,40
NDF 28,50 36,50
ADF 15,00 17,50
Acidos gordos*
(C16:0) 20,50 ' 14,35
(C16:1) 1,30 0,15
(C18:0) 10,80 3,53
(C18:1) 30,50 : 63,55
(C18:2) 30,80 16,29
(C18:3) 248 0,92
Saturados 31,30 17,88
Mono-insaturados 31,80 63,70
Poli-insaturados 33,28 17,21

* em percentagem da massa total de ésteres metilicos identificados

III.1.3. Pesagem, abate e pre”p/araqﬁo da carcaga

Em cada grupo foram abatidos quatro animais aos pesos indicados no diagrama. Apds
24 horas de repouso, sem alimento, apenas com 4gua disponivel, os animais foram pesados e
abatidos segundo o sistema tradicional, através de sangria horizontal, sem insensibilizagio
prévia, seguida de depilagdo por calor seco (chamejamento por magarico a gis) e evisceragio

vertical.

As carcagas foram mantidas 24 horas em refrigeragdo, ap6s o que se procedeu a sua

divisdo em duas meias carcagas depois de removida a cabega. Nas meias carcacas esquerdas
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procedeu-se 4 recolha de amostras para estudo da matéria prima, e nas direitas a separagio das

pernas, que foram transformadas na vila de Barrancos.

I11.1.4. Elaboragdo do presunto de Barrancos

Os presuntos foram elaborados de acordo com a matriz tecnoldgica tradicional que

passamos a descrever.

A salga, por empilhamento, realizou-se numa salgadeira em cuba de alvenaria. A
duragdo média foi cerca de 25 dias para os presuntos mais leves e mais 3 dias para os
presuntos mais pesados, de acordo com a proporgdo de 3 dias por kg de peso do presunto.
Apbs a salga os presuntos foram deixados ao ar, em cima de uma mesa durante 4 a 5 dias com
o objectivo de perderem a humidade superficial e ganharem uma certa crosta de sal. Foram
depois lavados com 4agua corrente 4 temperatura ambiente e escovados com uma escova de
sisal para retirar o sal superficial remanescente. Seguiu-se a fase de secagem que decorreu
num alpendre arejado, ventilado, com as portas voltadas para a predominéncia dos ventos ¢ ai
permaneceram até Julho (cerca de 120 dias). Durante este periodo procedeu-se regularmente &
limpeza dos presuntos e controlo de ectoparasitas. Um més ap6s o inicio da fase de secagem
os presuntos foram barrados com uma calda de azeite e pimentfio picante moido, voltando a
ser barrados no final desta fase. Esta pratica visou prevenir a ocorréncia de dois problemas
tec_:nolc')giéos graves: a excessiva desidratagdo dos presuntos e a contaminagdo por
ectoparasitas. Em meados do més de Julho os presuntos foram transferidos para as salas de
maturagdo, divisGes térreas muito frescas, iniciando a fase mais prolongada do processo de

elaboragio - a maturagdo - que durou 12 meses. O tempo total de elaboragdo foi de 18 meses.

As pegas foram pesadas no inicio e no final do processo de elaborago, para calculo do

rendimento tecnolégico dos presuntos, que foi assim obtido:

Rendimento tecnolégico = peso final / peso inicial x 100
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II1.2. Colheita e préparacﬁo das amostras

Na matéria prima

Para o estudo do tecido muscular, aquando da dissecagdo das meias carcagas
esquerdas, foram recolhidas amostras (150 g) do musculo Jongissimus dorsi (LD), ao nivel da
ultima costela ¢ da zona média dos musculos da perna biceps femoris (BF) e
semimembranosus (SM) por serem quantitativamente os mais importantes das pecas de que

fazem parte, o lombo e o presunto e terem diferente localizagdo anatémica.

No estudo do tecido adiposo subcutdneo, capas externa (E) e interna (I) foram
recolhidas amostras (150 g) da gordura subcutinea dorsal (GSD) (ao nivel da tltima costela) e
da perna (GSP) (regifio proximal, face externa). A utilizagdo de amostras das duas capas e de
locais diferentes do te\cido adiposo subcutineo justifica-se pelo facto de apresentarem

diferente celularidade e composi¢do quimica (Bucharles e Girard, 1987; Camara et al., 1994).

No presunto curado

A recolha de amostras para analise sensorial e estudos fisico-quimicos teve lugar nas
mesmas pegas. Os presuntos foram abertos de acordo com o corte de apresentagdo comercial.
Depois de recolhidas fatias para andlise sensorial procedeu-se a dissecagdo dos presuntos',/’
tendo sido separados integralmente os musculos semimembranosus (superficial) e biceps
femoris (profundo) e uma porgdo (150 g) da gordura subcutinea (zona proximal face externa)

para o estudo dos paridmetros fisico-quimicos (Figura I11.2).

As amostras recothidas foram embaladas em vacuo, em sacos de polietileno de vinilo e

congeladas a - 20 °C até analise.
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Semimembranosus

Biceps femoris  oppura SUBCUTANEA

Figura IIL2. Corte transversal do presunto.

II1.3. Procedimento analitico

\
H1.3.1. Composi¢do quimica bruta

H1.3.1.1. Humidade

A humidade foi calculada a partir da perda de massa de 10 g de amostra misturada
com areia tratada, em estufa a 103 + 2 °C até massa constante, de acordo com a NORMA

PORTUGUESA NP-1614 (1979). O resultado € expresso em percentagem de produto.

I11.3.1.2. Azoto e proteina totais

O teor em azoto total foi calculado pélo método de Kjeldhal, segﬁndo a NORMA
PORTUGUESA NP-1612 (1979). A amostra (2 g) foi sujeita a digestio com acido sulfiirico
concentrado (20 ml) na presenca dos catalisadores sulfato de potassio (15 g), sulfato de cobre
(0,5 g) e selénio. O digerido obtido foi destilado apés a adi¢@o de hidréxido de sédio (40 %)
recolhendo-se o destilado em 4cido bérico (4%). O amoniaco recolhido foi quantificado por
titulagdo com 4cido cloridrico (0,1N). O teor em proteina total foi calculado multiplicando pbr
6,25 o teor de azoto total. No caso particular do tecido muscular do presunto curado, ao teor

de azoto total foi deduzido primeiro o teor de azoto ndo proteico.
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I11.3.1.3. Lipidos do tecido muscular

A extracgio e quantificagdo das fracgdes neutra e polar dos lipidos intramusculares,
realizou-se segundo o método descrito por Marmer € Maxwell (1981). A amostra (5 g) depois
de homogeneizada, foi misturada com 20 g de sulfato de s6dio anidro e 15 g de celite 545.
Esta mistura foi introduzida numa coluna de vidro (35 mm di x 25 cm com ponta gotejante de
8 mm di x 5 cm), ja parcialmente cheia com 10 g de celite 545 e bifosfato de calcio na
proporgdo de 9:1. Sequencialmente, procedeu-se a eluigdo de 150 ml de diclorometano e de
150 m! de uma mistura de diclorometano:metanol (2:1) de forma a arrastar a frac¢3es neutra e
polar, respectivamente. O eluido foi recolhido em baldes de fundo plano e colo esmerilado.

Os dissolventes foram eliminados num evaporador rotativo 4 temperatura maxima de 60 °C.

11.3.1.4. Lipidos do tecido adiposo subcutineo

O teor de lipidos do tecido adiposo subcutineo foi determinado de acordo com o
procedimento descrito por Barton Gate (1983) subtraindo aos 100 % a soma das percentagens
de humidade ¢ proteina:

Lipidos = 1 - (humidade + proteina bruta)

Para a determinag@io da composigdo em 4cidos gordos, a extracgdo dos lipidos da
gordura subcutinea realizou-se segundo o procedimento descrito por De Pedro, (1993). A

técnica consistiu na fusdo da gordura numa estufa de vacuo a 50 °C durante trés horas.

11.3.1.5. Cinzas

O teor de cinzas foi determinado de acordo com a NORMA PORTUGUESA NP-1615
(1979). O residuo mineral foi obtido por destrui¢io total da matéria orgénica de 5 g de
amostra, primeiro por carbonizagio directa & chama, seguida de incineragdo 4 temperatura de

550 °C na mufla. O resultado é expresso em percentagem de produto.
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I11.3.2. Composigdo em 4cidos gordos

A composi¢do em 4cidos gordos foi determinada na fracgdo neutra dos lipidos
intramusculares e na gordura subcutinea. Primeiro procedeu-se & metilagdo dos lipidos e

posteriormente a sua analise cromatografica.

Obtencdo dos ésteres metilicos

Seguiu-se o procedimento descrito por Bannon et al. (1985). Dos extractos lipidicos
obtidos foram pesados 100 mg que se dissolveram em 2 ml de hexano. Adicionaram-se 100 pl
de uma solugdio de hidroxido de potassio 2N, utilizado como agente catalisador da hidrélise
dos triacilglicéridos. Apds um periodo de actuagdo de 6 minutos, o hidréxido de potassio foi
neutralizado por igual volume de acido cloridrico 2N, usando como indicador uma solugdo

aquosa de laranja de metilo 1%.

Andlise por cromatografia em fase gasosa.

Realizou-se num cromatografo de gases Hewllet Packard (HP) modelo 5890, Series II,
equipado com um injector split-splitless e um detector de ionizagdo de chama (FID). Utilizou-
se uma coluna capilar SGE de 50 metros de comprimento, 0,22 milimetros de didmetro
interno, 0,25 p de espessura de filme e uma fase estacionaria de fenil-metil-silicone 5 %. O
volume de amostra injectado foi 0,5 ul. As condigdes cromatograficas foram as seguintes:

- T do injector = 250 °C; T*. do detector = 270 °C; T*. do forno : Inicial = 180 °C; Rampa = 4
°C/minuto; Final =220 °C

Os dados foram recolhidos e processados por um integrador HP 3390.

Identificaco dos dcidos gordos

Os 4cidos gordos foram identificados por comparagdo dos tempos de retengdo dos
ésteres metilicos, com os de uma mistura padrio de composi¢do conhecida. Faziam parte da

mistura padrdo, os 4cidos gordos que de acordo com a bibliografia existem em maior
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quantidade nos lipidos neutros do porco, nomeadamente o C14:0, Ci16:1, C16:0, C18:0,
C18:1, C18:2, C18:3, C20:1, C20:2 e C20:4. As concentragdes (g/l de hexano) dos ésteres
metilicos no padrio foram as seguintes: Miristico (C14:0) - 0,522; palmitico (C16:0) - 7,340;
Palmitoleico (C16:0) - 1,016; Estearico (C18:0) - 2,015; Oleico (C18:1) - 14,012; Linoleico
(C18:2) - 2,004; Linolenico (C18:3) - 0,223; Eicosamonoenoico (C20:1) - 0,246;
Eicosadienoico (C20:2) - 0,217 e Araquidénico (C20:4) - 0,193.

Os 4cidos gordos C20:2 e C20:4 surgiram nas amostras em quantidades inferiores a

0,5% pelo que foram incluidos no total de poli-insaturados.

O teor de 4cidos gordos foi expresso em % do total de ésteres metilicos identificados.

I11.3.3. Pardmetros fisico- quimicos

!
11.3.3.1. pH

As medigdes de pH foram efectuadas directamente nos musculos através de um
eléctrodo perfurante Ingold, modelo Lot406-M6-DXK-S7 ligado a um potenciémetro. O valor
do pH foi corrigido para a temperatura da amostra. As medi¢Ses foram feitas em triplicado,

durante a colheita das amostras, 24 horas apds o abate e durante a disseca¢@o dos presuntos.

11.3.3.2. Actividade da 4agua (aw)

A actividade da 4gua foi determinada a temperatura de 25 + 0.2 °C através de uma

sonda WA e um higréscopo Rotronic Hygroscop DT.

[11.3.3.3. Capacidade de retengdo de d4gua (CRA)

A capacidade de retengio de 4dgua foi determinada pelo método de Goutefongea
(1966). A técnica consiste em exercer uma press3o sobre a amostra com um pistdo durante
- dois minutos, numa superficie nivelada. O resultado € expresso em percentagem de agua livre

definida por:
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peso inicial da amostra - peso final
X 100

peso inicial

111.3.3.4 Cor

A cor foi determinada através do sistema CIELAB (Norma Une - 72.031) (Artigas et
al., 1985). Usaram-se os valores de L* (100 = branco; 0 = preto), a* (>0 = vermelho;<0 =
verde) e b* (>0 = amarelo;<0 = azul) (Figura II1.3). Com estes parimetros foram calculados
os seguintes atributos psicométricos da cor: dngulo de tono (arctg b*/a*; 0° = vermelho, 90° =
amarelo, 180° = verde, 270° = azulj, cromatocidade (Va® + b?) e saturagdo (croma/L*)
(Macdougall, 1988). Foi utilizado o iluminante C ¢ um campo de visdo de 10°. Com um
colorimetro Minolta CR-200, foram realizadas seis medi¢Ses sobre a zona interna dos
musculos, € em ambas as capas do tecido adiposo subcutineo, estruturalmente intactos.

\
Figura I11.3. Espago de cor CIELAB (Adaptado do manual do Colerimetro Minolta CR-200)

BRANCO

PRETO
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I11.3.3.5. Dureza

A dureza foi determinada com um equipamento Warner Brazler. Recolheu-se uma
amostra do musculo, constituida por uma secgﬁo' cilindrica longitudinal, no sentido do
comprimento das fibras musculares, com doze milimetros de didmetro. Foram feitas medi¢3es

nas posigdes craneal, média e caudal da amostra. Os resultados sio apresentados em kg/cm®.

111.3.3.6. Pigmentos totais

O contetdo de pigmentos totais foi determinado pelo método descrito por Hornsey
(1956). Para tal pesaram-se 10 g de amostra que se homogenizaram com uma solugdo de
extracgdo, constituida por 40 ml acetona, 2 ml de 4gua e 1 ml de acido cloridrico 12 N. O
homogenizado resultante foi guardado em obscuridade a uma temperatura de 4 °C durante 12
horas, filtrado em papel Whatman n°® 42 e medida a absorvancia a 640 nm. A absorvancia

obtida multiplicou-se por 680. O resultado é expresso em ppm de hematina.

I11.3.3.7. Azoto nio proteico (ANP)

Na determinaggo do teor ANP seguiu-se o método corrente, de acordo com a NORMA
PORTUGUESA NP-3442 (1990). Ap6s desproteinizagdo da amostra (25 g) adicionada de 90
ml de agua, pelo de 4cido tricloroacético 20 % (25ml), procedeu-se 2 filtragdo e mineralizago
de 10 ml do filtrado, na presenca de sulfato de cobre penta-hidratado e sulfato de potassio,
utilizados como catalisadores. O amoniaco libertado durante a destilagdo em meio alcalino foi
fecolhido numa solugdo de 4cido bérico e titulado com uma solugdo de 4cido cloridrico 0,1 N.

O teor de ANP é expresso em percentagem de produto.

I11.3.3.8. Azoto basico volatil total (ABVT)

O azoto basico volatil total constituido pelo amoniaco e pelas aminas voldteis, foi
determinado pelo método das células de Conway, de acordo com a NORMA PORTUGUESA
NP-1848 (1987). A técnica consiste na extracgdo das bases volateis de uma amostra de 50 g

pelo 4cido tricloroacético 5 % (m/v), alcalinizagdo por acgdo de uma solugdo saturada de
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carbonato de potdssio, para a sua libertagio com recepgdo numa solugdo de 4cido bérico (em
alcool etilico e 4gua, junto com os indicadores vermelho de metilo e verde de bromocresol)
seguida de titulagdo com 4cido cloridrico 0,02 N. O teor de ABVT é expresso em miligramas

de amoniaco por 100 g de produto.

I11.3.3.9. Cloretos

A determinagdo do teor de cloretos efectuou-se pelo método corrente descrito na
NORMA PORTUGUESA NP-1845 (1982). Sobre uma amostra de 10 g procedeu-se a
extrac¢do dos cloretos a quente, seguido da sua precipitagdo por adigdo de nitrato de prata
0,1N, cujo excesso foi titulado com tiocianato de potéassio 0,1 N na presenga do indicador
sulfato duplo de ferro e aménio. A diferenga entre o volume de tiocianato de potassio 0,1 N
gasto no ensaio em branco e na amostra, dd-nos o teor de cloretos presentes na tltima

expresso em percentagem de NaCl.

IIL.3.4. Anilise da fracgdo volatil

A andlise dos compostos volateis dos presuntos englobou trés etapas: isolamento ¢
concentragdo, separacdo e identificagdio. Deste modo, foram utilizadas sequencialmente, a

técnica de espago de cabega dindmico, cromatografia gasosa e espectrometria de massa.

i~

Isolan;ento e concentracdo da fracgio volatil

O isblamento da fracgdo volatil realizou-se mediante a técnica de espago de cabega
dinimico. Para tal trituraram-se 5 g de musculo que foram introduzidas nos tubos do
amostrador automdtico do espago de cabega dindmico (Automatic Heated Sampler Module,
Modelo Tekmar 2016). Para evitar a formagdo de artefactos de oxidagdo submeteu-se a
amostra a uma purga de 2 minutos, tempo suficiente para eliminar o ar da mesma. O
isolamento dos compostos volateis realizou-se utilizando hélio como gés de purga durante 60
minutos, mantendo a amostra a uma temperatura de 35 °C. A concentragdo dos volateis

produziu-se numa coluna de Tenax situada no Concentrador Dindmico do Espago de Cabega
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produziu-se numa coluna de Tenax situada no Concentrador Dindmico do Espago de Cabega
(Mode16 Tekmar 300‘0) a uma temperatura de 30°C. Para evitar a contaminagio e formagéo
de artefactos na coluna Tenax, esta acondicionou-se a uma temperatura de 225 °C durante
dois minutos antes da analise. Desta coluna transferiu-se a frac¢do volatil para uma coluna

cromatografica.

Separacio da fraccio volatil

A separagio da fracgdo volatil efectuou-se por cromatografia gasosa num
cromatografo Varian, modelo Star 3400, munido de uma coluna capilar de 50 m x 0,32 mm x

1,5 um de fenil-metil-silicone 5 %. As condigdes cromatograficas foram as seguintes:
T*. DO FORNO:
Segmento 1: T®. inicial = 35 °C; T*. final = 35 °C; Rampa = 0°C/min.; Tempo = 5 minutos.
Al
Segmento 2: T?. inicial = 35 °C; T*. final = 175 °C; Rampa = 2 °C/min; Tempo = 70 minutos.

T2. INJECTOR e T®. DETECTOR = 260 °C

Identificacdio da fraccdo volatil

Os compostos volateis foram identificados através de um espectrémetro de massa
Varian modelo Saturn 3, equipado com os sistemas de detecgio de ionizagdo quimica e
impacto electrénico. Com este equipamento analizaram-se as massas no intervalo de 29 - 300
m/z (massa/carga) a 1,5 milissegundos/scan. A identificagio dos compostos realizou-se por
comparagio de espectros obtidos por impacto electrénico com os da livraria Wiley, pelo peso
molecular obtido através de ionizagio quimica e ainda confirmados pela determinagdo dos

indices de Kovacs.

Para o controlo do equipamento, recolha de datos e seu processamento utilizou-se um

computador Compact modelo ProLinea 4/50.
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II1.3.5. Analise sensorial

Efectuou-se uma anélise descritiva quantitativa optando-se por uma escala estruturada
pontuada de um a cinco. Uma vez que o painel nio foi treinado, este tipo de escala permite um

melhor enquadramento das respostas dos provadores.

O painel avaliou em duas provas didrias, a influéncia do regime alimentar de engorda
por um lado, € por outro, a influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira
e do peso de abate apés a engorda. Na primeira prova foram utilizados quatro presuntos, dois
de porcos engordados em montanheira e dois de porcos engordados com alimento comercial.
Na segunda prova utilizaram-se quatro presuntos de porcos engordados em montanheira,
provenientes dos grupos: |
1) 95 kg PV ao inicio da engorda, abatido aos 115 kg PV
2) 95 kg PV ao inicio da engorda, abatido aos 130 kg PV
3) 75 kg PV ao inicio da engorda, abatido aos 130 kg PV
4) 75 kg PV ao inicio da engorda, abatido aos 115 kg PV

Foram realizadas trés sessSes por cada desenho. Os presuntos provenientes dos porcos
que iniciaram a engorda em montanheira com 85 kg PV ndo foram incluidos na analise

sensorial por forma a reduzir o nimero de amostras a andlisar.

Amostra

Cada amostra englobou trés fatias com cerca de 2 milimetros de espessura, com
incidéncia nos musculos em estudo e na gordura subcutinea envolvente. Em cada prova foram

analisadas quatro amostras, apresentadas simultaneamente aos provadores.

Constituicdo do painel
O painel de provadores foi constituido por 25 elementos e o niimero minimo de juizes

presente numa sessdo foi de 20. A maioria das pessoas estavam ligadas ao produto através da
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sua comercializagfo, transformagdo ou por via do seu consumo habitual. Previamente foi

explicado o significado dos atributos a analisar.

Avaliag8o sensorial
A avaliagio sensorial decorreu numa sala especialmente preparada para a realizagdo de
provas sensoriais de acordo com os requisitos referidos por Costell e Durdn (1982). A

primeira prova realizou-se das dez is onze horas e a segunda das doze as treze horas.

Foram avaliados os seguintes atributos: caracteristicas da gordura subcutinea (cor
branca, consisténcia e rango), caracteristicas visuais da carne (cor vermelha, brilho, infiltragdo
e consisténcia da gordura), aroma, sabor (intensidade, persisténcia, salgado), suculéncia e

tenrura (Figura II1.4).
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Figura II1.4. Ficha de prova
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II1.4. Anilise estatistica
Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente segundo dois procedimentos:

analise de varidncia unifactorial e a analise multivariante de componentes principais.

Analise de variincia unifactorial

Com este procedimento pretendeu-se estudar a influéncia de cada um dos factores: 1)
massa corporal ao inicio da engorda em montanheira; 2) peso de abate apés engorda em
montanheira e 3) do regime alimentar de engorda sobre cada uma das caracteristicas
analisadas. Estas foram descritas mediante a média + o erro padriio da média. Utilizou-se o

seguinte modelo de anélise de variancia unifactorial:

Xj=utFiteg;
onde:
X;; - valor da repeti¢do j (j =1 ... n) do tratamento i (i =1 ... a)
g - erro individual associado a repetigdo j do tratamento i
F; - efeito do tratamento 7 (i.e. do nivel i de um factor com a niveis)

p- média geral desconhecida de todos os tratamentos

O significado estatistico das diferengas entre médias foi determinado segundb o teste

Student-Newman-Kulls para um nivel de confianga de 95 %.

Analise multivariante de componentes principais
O principal objectivo desta anélise € condensar o essencial das informag3es fornecidas
por um conjunto de variaveis interdependentes (varidveis iniciais) num nimero restrito de

vari4veis independentes ou componentes principais expressas a partir de combinagdes lineares

79






IV. RESULTADOS E DISCUSSAO

IV.1. Caracteristicas dos tecidos muscular e adiposo subcutineo no inicio da engorda em

montanheira

Como foi descrito anteriormente, no inicio do pré-acabamento os animais foram
distribuidos por trés niveis alimentares N, N-15 % e N-30 %. Com este procedimento
pretendeu-se obter trés grupos de peso diferente no final do pré-acabamento/inicio da engorda

em montanheira (Quadros IV.1).

Quadro IV.1. Peso vivo (em kg) no inicio e no final do pré-acabamento

Nivel alimentar no Peso inicial Peso no inicio da engorda em
pré-acabamento montanheira

N 41,5+0,23 96,3 £ 1,59

N-15% 41,7 £0,33 87,1 £1,07

N-30% 41,4+0,17 : 74,7+ 1,36

Ao longo deste capitulo estes grupos de peso vivo serdo referidos como 95, 85 e 75 kg

PV.

IV.1.1. Tecido muscular W

Nos quadros IV.2 a IV.4 sdo apresentados os resultados referentes as caracteristicas

dos musculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi.
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Quadro IV.2. Caracteristicas do misculo biceps femoris fresco no inicio da engorda em mo’ntanheira aos
95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso vivo no inicio da engorda 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
Composicdo quimica bruta’
Humidade 73,21 £0,15 73,27 +0,26 74,29 + 0,47 ns
Proteina 20,33 + 1,11 20,56 + 0,28 20,73 + 0,74 ns
Lipidos neutros 5,10+ 0,90 4,70 + 0,67 3,15+ 0,04 ns
Lipidos polares 0,98 + 0,09 1,35+0,10 1,11 £0,09 ns
Cinzas 0,95 £0,11 1,10+ 0,09 1,10 £0,11 ns
Composicdo em dcidos
gordos®
C14:0 1,59 £ 0,04 1,49 £0,10 1,66 + 0,08 ns
C16:0 26,72 £ 0,38 26,68 + 0,68 26,07 £ 0,51 ns
Clé6:1 3,56 £ 0,09 3,04 £ 0,25 4,05 £0,35 ns
C18:0 11,62 £ 0,23 12,54 + 0,82 10,86 + 0,30 ns
Ci8:1 48,63 + 0,47 48,56 + 0,48 48,49 + 0,60 ns
- C182 5,74 £ 0,04 5,46 + 0,46 6,54 + 0,30 ns
C18:3 0,45 £ 0,02 0,43 + 0,08 0,49 + 0,07 ns
C20:1 0,88 £ 0,03 0,95 £ 0,07 0,90 £ 0,07 ns
Saturados 40,25 £ 0,53 41,01 £1,37 38,99 + 0,68 ns
Mono-insaturados 53,07 +£0,50 52,56 £ 0,78 53,44+ 0,51 ns
Poli-insaturados - 6,73£0,11 6,50 + 0,60 7,59 + 0,39 ns
Pardmetros fisico-quimicos
CIEL* 38,18 + 0,65 39,28 +1,22 39,45+ 1,15 ns
CIE a* 15,80 £ 0,90 14,88 + 0,31 14,75 + 0,66 ns
CIE b* 5,03 £0,84 5,25+0,45 5,28 £ 0,36 ns
Angulo de tono® 17,36 +1,79 19,44 + 1,63 19,76 + 1,62 ns
Cromatocidade® 16,61 + 1,10 15,79 £ 0,31 15,68 + 0,62 ns
Saturagio® 0,43 + 0,02 0,40 + 0,01 0,40 + 0,02 ns
Pigmentos totais, ppm 112,03 £10,33 110,33 +2,81 100,47 + 13,13 ns
pH 5,86 £ 0,02 5,72 £ 0,04 5,75 £ 0,07 ns
CRAS 17,74 £+ 1,18 20,36 £2,74 20,60 + 3,61 ns
Dureza, Kg/cm2 10,31 £ 0,37 9,66 + 0,58 12,48 £ 1,12 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/x; 4- Va*2+ b*z;

5- Va*?+ b*Z/L*; 6- em % de 4gua livre; ns- ndo significativo.
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Quadro IV.3. Caracteristicas do miisculo semimembranosus fresco no inicio da engorda em montanheira

a0s 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso vivo no inicio.da engorda 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
Composicdo quimica bruta’

Humidade 73,95 £+ 0,48 73,91 £0,46 74,15+ 0,43 ns
Proteina 20,56 + 0,78 21,22 +1,53 21,99 + 0,85 ns
Lipidos neutros 3,13+0,55 2,96 + 0,67 1,70 £ 0,24 ns
Lipidos polares 1,00 £ 0,13 1,33 + 0,06 1,04 0,18 ns
Cinzas 1,13 £ 0,09 1,03 £0,03 1,05 £ 0,06 ns
Composicdo em dcidos

gordos’

C14:0 1,56 + 0,04 1,51 £0,03 1,65+ 0,09 ns
C16:0 26,06 + 0,38 25,34 +0,22 25,93 £ 0,25 ns
Clé:1 3,60+ 0,14* 3,56 £0,12% 4,52 +0,18° *x
C18:0 11,29+ 0,32° 10,88 +0,33* 10,02 +0,19% *
C18:1 48,70 + 0,97 50,48 £ 0,65 48,36 + 0,45 ns
Ci8:2 6,46 + 0,55 5,95+ 0,46 7,03 + 0,06 ns
C18:3 0,52 £ 0,05 0,45 + 0,07 0,60 + 0,02 ns
C20:1 0,\97 +0,05 0,99 £0,03 0,85 + 0,06 ns
Saturados 39,25+0,71 38,04 + 0,42 37,99 £ 0,45 ns
Mono-insaturados 53,27 £ 1,06 55,02+ 0,59 53,72+0,42 ns
Poli-insaturados 7,59 £ 0,63 6,97 + 0,57 8,32+ 0,09 ns
Pardmetros fisico-quimicos

CIE L* 38,25+ 1,46 38,88 £ 0,53 41,13 £ 1,87 ns
CIE a* 13,43 +1,08 13,18 +1,20 13,93 £+ 0,44 ns
CIE b* 5,55+0,43 4,65 + 0,41 5,80+1,01 ns
Angulo de tono® 22,73 +2,40 19,68 + 1,98 22,26 +3,27 ns
Cromatocidade* 14,57 +1,00 13,99 +1,19 15,16 £ 0,70 ns
Saturagio® 0,38 + 0,03 0,36 £ 0,03 0,37 £ 0,08 ns
Pigmentos totais, ppm 117,47 £ 14,98 91,97 £2,58 112,03 + 1,40 ns
pH 5,88 £ 0,05 5,71 £0,08 5,82 £ 0,08 ns
CRAS 14,20+ 1,37 18,65 +3,42 16,81 £ 1,86 ns
Dureza, Kg/em?2 6,01 + 0,68 6,48 + 0,46 4,53 +0,83 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/x; 4- Va*?+ b*2;
5-Va*’+ b*Z/L*; 6- em % de 4gua livre; ns- ndo significativo; *(P<0,05); **( P<0,01); Letras diferentes na
mesma linha indicam médias significativamente diferentes.
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Quadro IV.4. Caracteristicas do misculo longissimus dorsi fresco no inicio da engorda em montanheira
a0s 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

=

Peso vivo no inicio da engorda 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
Composicdo quimica bruta’

Humidade 70,58 £ 0,22 71,23 £ 0,59 72,18 £ 0,33 ns
Proteina 22,52 + 0,66 21,90 + 0,47 23,23+ 1,15 ns
Lipidos neutros 3,82 +0,59 2,73 £ 0,47 2,51 £0,04 ns
Lipidos polares 0,99 +0,10 1,22 + 0,09 0,96 + 0,12 ns
Cinzas 1,05 £0,02 0,95 + 0,03 1,05 £ 0,04 ns
Composicdo em dcidos

gordos’

C14:0 1,65 + 0,07 1,68 + 0,04 1,72 £ 0,08 ns
Ci6:0 28,59 +0,19 . 28,53+0,31 27,72 £0,39 ns
Clé6:1 3,85+0,18" 3,78 £ 0,15" 4,72+0,33" *
C18:0 13,00 + 0,29* 12,79 + 0,36" 11,05 +0,39° ok
C18:1 47,11 +0,36 47,26 + 0,41 47,85+ 0,99 ns
C18:2 4,08 +£0,12* 4,12+0,13* 5,06 £0,15° *Ax
C18:3 0,28 +£0,03 0,28 + 0,01 0,38 £ 0,05 ns
C20:1 0,87 £ 0,03 0,87 £0,05 0,79 £ 0,05 ns
Saturados \ 43,74 £ 0,48" 43,29 +0,41° 40,83 +0,70° *k
Mono-insaturados 51,82 £ 0,40 51,91 £0,38 53,35+ 0,86 ns
Poli-insaturados 4,75+0,16* 4,81 +£0,14" 5,89+0,18" ok
Pardmetros fisico-quimicos

CIE L* 48,20 + 0,97 45,68 + 0,61 47,33 +1,82 ns
CIE a* 13,95+ 1,21 11,75+ 0,86 12,13 £0,99 ns
CIE b* 8,80 £0,02 6,93 £ 0,68 7,23 £ 1,10 ns
Angulo de tono® 32,43 +2,49 29,83 +2,56 30,32+ 3,14 ns
Cromatocidade* 16,54 + 0,02 13,67 £ 1,25 14,17 £1,28 ns
Saturagio® 0,34 + 0,03 0,30 £0,03 0,30 £ 0,03 ) ns
Pigmentos totais, ppm 60,35 + 4,69 64,77 + 1,87 56,95 + 6,82 ns
pH 5,76 £ 0,02 5,64 + 0,01 5,60 + 0,09 . ns
CRAS® 19,50 + 1,93 20,13 +2,18 17,66 + 3,23 ns
Dureza, Kg/cm2 7,95 £ 1,05 6,23 £ 0,47 5,46 £ 0,62 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/x; 4- Va*2+ b*%
5. Va*2+ p* /L*; 6- em % de 4gua livre; ns- ndo significativo; *(P<0,05); **( P<0,01); ***( P<0,001); Letras
diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes

IV.1.1.1. Composi¢io quimica bruta

A composi¢io quimica bruta ndo foi significativamente diferente nos grupos 95, 85 e
75 kg PV, no inicio da engorda em montanheira. Contudo, observou-se uma tendéncia para os

\
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porcos de 75 kg PV apresentarem nos trés musculos um menor teor de lipidos intramusculares

neutros (LIN) (Figura IV.1).

Figura IV.1. Teor de LIN dos misculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos no
inicio da engorda em montanheira.
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IV.1.1.2. Composigio em 4cidos gordos

A composigio em 4cidos gordos foi ligeiramente diferente nos trés grupos de peso
vivo no inicio da engorda em montanheira. Os porcos com 75 kg PV apresentaram menor teor
de C18:0 e maior de C16:1 e C18:2 (Figura IV.2). Foram registadas diferengas significativas
no musculo LD € no SM, mas apenas nos teores de C16:1 e C18:0. No musculo BF as

diferengas nfo assumiram significado estatistico.

Figura IV.2. Teores de C16:1, C18:0 e C18:2 (em % do total de ésteres metilicos identificados) nos LIN
dos miisculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos no inicio da engorda em
montanheira. ;
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IV.1.1.3. Pardmetros fisico-quimicos

Os pardmetros fisico-quimicos do tecido muscular ndo foram significativamente
afectados em qualquer dos musculos estudados. Para além de ndo se terem verificado

diferengas significativas, também ndo foi possivel assinalar uma tendéncia em nenhum dos

par&metros estudados.

IV.1.2. Tecido adiposo subcutdneo

Nos quadros I'V.5 a IV.8 sdo apresentados os resultados referentes as caracteristicas do

tecido adiposo subcutineo.

Quadro IV.5. Caracteristicas da capa externa do tecido adiposo subcutineo dorsal fresco no inicio da

engorda em montanheira aos 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso vivo no inicio da engorda 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
Composicdo quimica brutd’

Humidade 7,06 + 0,91 7,22 +£0,58 7,34 10,21 ns
Proteina 1,74 £ 0,06 1,78 £0,12 1,82+0,14 ns
Lipidos 91,19 +0,93 91,00 + 0,68 91,29 + 0,50 ns
Acidos gordosz

C14:0 1,69 £ 0,02 1,68 + 0,06 1,76 + 0,08 ns
C16:0 21,43 £0,22 21,43 £0,10 20,88 + 0,69 ns
Cleé:1 1,83 +0,08° 1,75+0,05* 220+0,10° *k
C18:0 9,76 + 0,47° 9,85+0,23" 8,41 £0,27* *
Ci18:1 46,29 + 0,49 46,54 + 0,54 46,32 + 0,67 ns
C18:2 14,03 £0,29* 13,93 £0,35% 15,41 £0,45° *
C18:3 1,14 £ 0,04 1,13+ 0,03 1,15+0,02 ns
C20:1 1,61 £ 0,06 1,50+ 0,10 1,54 £0,10 ns
Saturados 33,50 £ 0,47 33,58 +0,25 31,71 £ 1,04 ns
Mono-insaturados 49,75 £0,57 49,80 + 0,45 50,06 + 0,68 ns
Poli-insaturados 16,75+ 0,28* 16,64 +0,41* 18,29+ 0,55" *
Parémetros da cor’

CIE L* 73,03 2,17 74,94 £ 1,93 76,05 £ 1,00 ns
CIE a* 1,86 +£ 0,05 1,72 £ 0,30 1,26 £ 0,47 ns
CIE b* 4,45 +0,17 4,29 £ 0,56 4,43 + 0,40 ns
Angulo de tono® 67,20+ 1,15 68,40 + 1,69 74,40 5,55 ns
Cromatocidade® 4,82 +0,14 4,62 + 0,62 4,67 +£0,42 ns
Saturaggio® 0,07 + 0,003 0,06 + 0,01 0,06 + 0,01 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/r; 4- \/,a*2+ b*? 5

5- Va*2+ b*2/L*; ns- ndo significativo; *(P<0,05); **( P<0,01); Letras diferentes na mesma linha indicam

médias significativamente diferentes
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Quadro IV.6. Caracteristicas da capa interna do tecido adiposo subcutineo dorsal fresco no inicio da
engorda em montanheira aos 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padriio).

Peso vivo no inicio da engorda 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
Composi¢do guimica bruta’

Humidade 4,57+0,13" 4,66 +0,13° 5,29+0,09" **
Proteina 0,96 + 0,05 0,98 £ 0,08 1,03 £0,08 ns
Lipidos 94,47 £ 0,16 94,36 +0,16 93,94 £0,29 ns
Acidos gordosz

C14:0 1,66 £0,10 1,62+ 0,07 1,77+ 0,08 ns
C16:0 23,50 0,48 23,04 £ 0,43 22,38 £ 0,63 ns
Cl16:1 1,68+0,11 1,64 40,03 2,02+0,14 ns
C18:0 12,62 +0,49 " 12,16 £ 0,10° 10,20 £ 0,22° ok
Ci18:1 44,45 + 0,61 44,94 + 0,36 44,95 + 0,86 ns
C182 12,06 £ 0,16* 12,65 +0,12° 14,58 +0,35"° i
C18:3 1,00 + 0,02a 1,06 + 0,03ab 1,13 £ 0,03b *
C20:1 1,31 0,06 1,17 £0,09 1,19 £0,10 ns
Saturados 38,34 +£0,63° 37,39 £ 0,38° 34,97+ 0,86 *
Mono-insaturados 47,43 £ 0,67 47,74 £ 0,35 48,15+0,84 ns
Poli-insaturados 14,24 +0,18* 14,87 £0,18* " 17,03+0,37° rk
Parémetros da cor’

CIEL* 74,37 £2,03 77,21£1,71 77,80 + 0,38 ns
CIE a* 1,56 0,12 1,25 £0,33 0,59 +0,47 ns
CIE b* 3,19 £0,07 3,28 £ 0,46 3,38 £0,29 ns
Angulo de tono® 63,96 £1,77* 70,19 £2,93* 81,72 46,33 *
Cromatocidade* 3,56 £ 0,08 3,53 +0,53 3,50 0,38 ns
Saturagio® 0,05 + 0,002 0,05 + 0,01 0,04 + 0,005 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/w; 4- a2+ b*z; 5- ‘/a*2+
b*2/L*; ns- ndo significativo; **( P<0,01); **( P<0,01); *#%( P<0,001); Letras diferentes na mesma linha indicam médias
significativamente diferentes

Quadro IV.7. Caracteristicas da capa externa do tecido adiposo subcutineo da perna fresco no inicio da
engorda em montanheira aos 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso vivo no inicio da engorda 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig
Composicdo quimica bruta’

Humidade 6,35 £ 0,52 6,14 £0,24 5,83 £0,24 ns
Proteina 1,46 £ 0,06 1,61 0,07 1,47 £ 0,06 ns
Lipidos 92,19 £ 0,49 92,25+0,23 92,70 £ 0,20 ns

Acidos gordos’

C14:0 1,67 0,04 1,58 40,03 1,79 £ 0,09 ns
C16:0 21,02+ 0,36 20,48 £ 0,36 21,24+ 0,54 ns
C16:1 1,80+ 0,11 1,68 + 0,04 2,07+0,14 ns
C18:0 10,03 + 0,60 10,14 £ 0,21 9,14 £0,22 ns
C18:1 47,40 +£ 0,62 47,07 £0,32 46,19+ 0,53 ns
C18:2 13,19+ 0,24* 14,12 + 0,40° 14,67 + 0,05 *
Ci18:3 1,12 £0,03 1,15 £0,04 1,15 £ 0,03 ns
C20:1 1,66 £ 0,08 1,54 £ 0,10 1,52+0,10 ns
Saturados 33,32+ 0,81 32,80+0,33 32,82 +0,57 ns
Mono-insaturados 50,87 + 0,71 50,29 + 0,23 49,78 + 0,52 ns
Poli-insaturados 15,81£0,34* 16,91 £ 0,52 17,43 £0,10° *
Parémetros cor’ '

CIEL* 70,77 £ 2,86 74,30 £ 1,70 72,67 1,85 ns
CIE a* 1,34+ 0,29 0,97 + 0,40 1,59 0,28 ns
CIE b* 3,75+0,32 3,44 £ 0,44 3,6310,16 ns
Angulo de tono® 71,19 + 3,07 75,42 + 4,60 66,60 + 3,58 ns
Cromatocidade® 3,99 £ 0,38 3,61 0,52 3,99 0,20 ns
Saturagdo® 0,06 + 0,01 0,05 + 0,01 0,05 + 0,002 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/x; 4- ‘/a"‘2+ b*2; 5- ‘/a*2+
b*Z/L*; ns- ndo significativo; *(P<0,05); Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes



Quadro IV.8. Caracteristicas da capa interna do tecido adiposo subcutineo da perna fresco no inicio da
engorda em montanheira aos 95, 85 e 75 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso vivo no inicio da engorda 95kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
Composicdo quimica bruta’

Humidade 5,72 + 0,69 6,50 + 0,96 532+047 ns
Proteina 1,14 + 0,09 1,27 +0,18 1,24 +0,11 ns
Lipidos 93,14 + 0,74 9223 + 1,14 93,44 + 0,54 ns
Acidos gordo.s;

C14:0 1,69 + 0,05 1,62 +0,02 1,82 £0,10 ns
C16:0 22,73 +0,55 22,03 £ 0,33 22,60 + 0,73 ns
Cl16:1 1,95+0,14 1,68 + 0,06 2,17+ 0,20 ns
C18:0 10,79 £ 0,77 11,57 £ 0,22 10,10 + 0,34 ns
C18:1 46,41 +0,78 45,57 +0,22 45,08 + 0,42 ns
C18:2 12,26 +0,34* 13,29 +0,17° 14,00 + 0,36" **
C18:3 1,04 +0,04° 1,13+ 0,01 1,18 £0,04"° *
C20:1 1,24 + 0,09 1,21 +0,08 1,19+0,11 ns
Saturados 35,81 +1,11 35,81 £ 0,41 35,16 + 0,65 ns
Mono-insaturados 49,59 + 0,88 48,46 + 0,23 48,43 +0,33 ns
Poli-insaturados 14,59 +0,35* 15,73 £ 0,25° 16,50 + 0,42° *
Parémetros cor’ :

CIEL* 73,78 + 2,96 80,21 + 1,29 78,37 + 1,24 ns
CIE a* 1,87 £0,21° 0,79 + 0,21* 1,40 + 0,29*° *
CIE b* 4,43 + 0,31 4,15 +0,58 4,47 +0,16 ns
Angulo de tono® 67,22 +1,59 78,43 £3,23 72,90 + 3,20 ns
Cromatocidade® 4,82 + 0,34 4,24 + 0,57 4,71 £0,21 ns
Saturaggo® 0,07 +0,01 0,05 + 0,01 0,06 + 0,002 ns

1- em % de produto; 2- em % da massa de ésteres metilicos identificados; 3- arctg (b*/a*).180/x; 4- Va**+ b*z;
5. a*2+ b*2/L*; ns- nfo significativo; *(P<0,05); **( P<0,01); Letras diferentes na mesma linha indicam
médias significativamente diferentes

IV.1.2.1. Composig¢do quimica bruta

Globalmente a composi¢do quimica bruta do tecido adiposo subcutineo nio foi
significativamente afectada. Apenas na capa interna da gordura subcutinea dorsal foi

observada uma tendéncia para os porcos com 75 kg PV apresentarem um menor teor de

lipidos e maior (P<0,05) de humidade.

IV.1.2.2. Composi¢do em 4cidos gordos

A composi¢do em 4acidos gordos foi significativamente diferente nos trés grupos. Os
porcos com 75 kg PV registaram em todos os depoésitos subcutdneos maior (P<0,05) teor de
C18:2 e total de poli-insaturados, € em ambas as capas da gordura subcutinea dorsal
registaram um menor (P<0,05) teor de C18:0 (Figura IV.3). Na GSDI foi verificado também

um teor significativamente inferior de 4cidos gordos saturados.
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Figura IV.3. Teores de C18:0 ¢ C18:2 (em % do total de esteres metilicos identificados) nas capas externa
e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca no inicio da engorda em montanheira.
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IV.1.2.3. Parimetros da cor

Globalmente os pardmetros da cor ndo foram significativamente afectados em nenhum
dos depésitos subcutineos estudados. Contudo, foi observada uma tendéncia para os porcos
com 75 kg PV apresentarem um maior dngulo de tono em todos os depésitos, & excepgdo da

capa externa da gordura subcutinea da perna.
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IV.2. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda' em montanheira sobre as

caracteristicas dos tecidos muscular e adiposo subcutineo da matéria prima e do

presunto curado

Neste capitulo estudou-se a influéncia da massa corporal no inicio da engorda em
montanheira sobre as caracteristicas bioquimicas e tecnoldgicas dos tecidos muscular e
adiposo subcutineo no final da engorda, aos 115 e aos 130 kg PV, e posteriormente, no

presunto curado.

IV.2.1. Estudo da matéria prima
IV.2.1.1. Resultados

IV.2.1.1.1. Caracteristicas da perna

v Os pesos bruto e¢ aparado das pernas ndo foram significativamente afectados, em
ambos pesos de abate. Os pesos variaram nos trés niveis alimentares, considerando ambos os
pesos de abate, entre 12,02 e 13,33 kg e 8,33 e 9,07 kg em bruto e aparado, respectivamente.

Os teores de gordura e de musculo também ndo foram afectados (Quadro I'V.9).

Quadro IV.9. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre as caracteristicas
da perna no final da engorda aos 115 ou 130 kg PV (Valores médios * erro padrio).

Peso de abate 115kg PV 130kg PV

Massacorporalno  95kgPV ~ 85kgPV  75kgPV  Sig. 95kgPV  85kgPV  75kgPV  Sig.
inicio da engorda

Peso bruto (kg) 12,4810,45 12,0240,36 12,0840,34 ns  13,3330,63  12,9540,08 13,1440,19 ns
Peso aparado (kg) 8,72+0,37 848+0,18 833+0,18 ns 8941028 9,07+0,12 900+0,13 =ns

Teor de gordura 45,1241,82  4427£1,02 44,10+1,69 ns  46,0440,73 44,33x1,27 45,16£1,37 ns
da perna (%)#

Teor de musculo 39,04+1,23  40,46+0,93  39,21+1,36 ns  37,94%0,73 39,18t1,07 38,56+1,41 mns
da perna (%)#

ns - ndo significativo # Freitas - Resultados originais
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1v.2.1.1.2. Tecido muscular

IV.2.1.1.2.1. Composigdo quimica bruta

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira n3o afectou significativamente
a composi¢do quimica bruta dos misculos BF, SM e LD no final da engorda, quer aos 115
quer aos 130 kg PV (Quadros IV.10 e IV.11). De salientar que o teor de lipidos
intramusculares neutros (LIN) ou gordura de infiltragdo foi semelhante nos trés grupos em

ambos os pesos de abate (Figura IV .4).

Os teores de ﬁumidade variaram nos trés grupos, considerando os dois pesos de abate,
entre 71,42 ¢ 73,49 %; 73,63 € 75,01 % e 69,29 e 72,61 % no BF, SM e LD, respectivamente.
O musculo SM apresentou valores ligeiramente superiores aos do LD, o que estd de acordo
com 0s respectivos teores de lipidos intramusculares neutros observados nestes musculos. Os
teores de proteina observados variaram entre 19,64 e 20,67 %; 21,16 e 22,80 % e 2223 ¢
24,22 % no BF, SM e LD, respectivamente. O musculo LD apresentou maiores teores de

proteina do que os outros dois musculos.

Os teores de cinzas e de lipidos polares foram semelhantes em todos os musculos em
ambos os pesos de abate e variaram no conjunto dos musculos entre 1,02 e 1,66 % e entre
0,82 ¢ 1,58 %, respectivamente.

Figura IV 4. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de LIN (em

% de produto) dos miisculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos, no final da
engorda aos 115 e aos 130 kg PV.

g . Biceps femoris Semimembranosus Longissimus dorsi
N4

o
3

5,99

n95 kg PV
B85 kg PV
®75 kg PV
115 kg 130 kg 115kg 130 kg 115kg 130 kg
Peso de abate Peso de abate Peso de abate
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IV.2.1.1.2.2. Composigdo em acidos gordos

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira ndo afectou signiﬁcativémen;te
a composigdo em 4cidos gordos dos LIN dos musculos BF, SM e LD, no final da engorda,
quer aos 115 quer aos 130 kg PV (Quadros IV.12 e IV.13). Observou-se, contudo, uma
tendéncia para a diminui¢do do teor de C18:2, nos porcos do grupo de 95 kg PV. Tal foi
observado nos trés musculos em ambos os pesos de abate (Figura IV.5). O teor de acidos
gordos poli-insaturados, determinado essencialmente pelo teor de C18:2, registou a mesma
tendéncia.
Figura IV.5. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de C18:2 (em

% da massa total de ésteres metilicos identificados) dos LIN dos miisculos biceps femoris,
semimembranosus e longissimus dorsi frescos, no final da engorda aos 115 e aos 130 kg PV.

8 + Biceps femoris Semimembranosus Longissimus dorsi
8

095 kg PV
85kg PV
75 kg PV
115kg 130 kg 115kg 130 kg 115 kg 130 kg
Peso de abate Peso de abate Peso de abate

O teor de C18:1, o 4cido gordo quantitativamente mais importante, variou nos trés
grupos, considerando ambos os pesos de abate, entre 52,46 e 53,36 %; 52,44 e 53,43 %; 49,39
€ 50,63 % no BF, SM ¢ LD, respectivamente. Relativamente aos principais acidos gordos
saturados foram registados teores entre 24,50 e 26,44 %; 23,72 e 25,54 % e 26,81 e 28,70 %
para o C16:0 e entre 9,22 e 9,82 %; 8,52 € 9,45% e 10,65 e 11,46 % para o C18:0 no BF, SM
e LD, respectivamente. O musculo LD apresentou maiores teores médios de C16:0 e C18:0 e

menores de C18:1 e C18:2 do que os musculos BF ¢ SM.
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IV.2.1.1.2.3. Pardmetros fisico-quimicos

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira nfo afectou significativamente
os pardmetros fisico-quimicos dos musculos BF, SM e LD no final da engorda, quer aos 115
quer aos 130 kg PV, a excepgéio do pardmetro da cor L* no musculo BF e do angulo de tono
no SM dos animais abatidos aos 130 kg PV (Quadros IV.14 e IV.15). Os porcos que iniciaram
a engorda com 75 kg PV apresentaram relativamente aos restantes, menor (P<0,05) valor de
L* no BF e menor (P<0,05) angulo de tono no SM (Figura IV.6). Verificou-se uma tendéncia
para o &ngulo de tono aumentar com o aumento da massa corporal no inicio da engorda,
quando os porcos foram abatidos aos 115 kg PV. No entanto, aos 130 kg PV esta tendéncia
inverteu-se.
Figura IV.6. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o ingulo de tono (°)

nos misculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos, no final da engorda aos 115 e
aos 130 kg PV,

Biceps femoris Semimembranosus Longissimus dorsi
T 42 - =
42 A2 o ~
0  n o~ [
vy - e
(28]

095 kg PV
@85 kg PV
§75kg PV
115kg 130 kg 115kg 130 kg 115kg 130 kg
Peso de abate Peso de abate Peso de abate

Os valores observados para os parimetros L*, a* e b*, variaram nos trés grupos,
considerando ambos os pesos de abate, entre 39,38 e 42,60; 39,18 ¢ 41,18 e 47,20 e‘ 50,43
para o L*; entre 15,93 e 17,18; 15,43 e 16,75 e 12,80 e 14,10 para o a* e entre 9,08 e 10,58;
8,55 ¢ 11,10 € 9,93 e 10,95 para o b* no BF, SM e LD, respectivamente. A estes valores de
L*, a* e b* corresponderam os valores de 4ngulo de tono de 28,60 a 31,81°; 27,78 a 33,56° e
35,16 a 39,18°% de cromatocidade de 18,77 a 20,08; 17,65 a 20,05 ¢ 16,49 a 17,88 e de
saturagdo de 0,45 a 0,48; 0,45 a 0,49 ¢ 0,33 a 0,36.
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O conteudo de pigmentos totais variou entre 118,49 e 132,43 ppm; 117,30 e
122,91 ppm e 65,79 e 76,30 ppm no BF, SM e LD, respectivamente. O musculo LD registou
um menor teor de pigmentos totais o que estd de acordo com os maiores valores de L* e de

angulo de tono e menores de a* e de saturago.

Os valores de pH variaram entre 5,58 e 5,67; 5,63 € 5,72 ¢ 5,51 € 5,56 no BF, SM ¢
LD, respectivamente. Os valores de CRA variaram para o BF, SM e LD entre 20,11 e 24,93 %

de agua livre; 21,58 € 25,00 % de agua livre e 18,64 e 22,26 % de 4gua livre, respectivamente.

Os valores de dureza obtidos em cada musculo também foram muito semelhantes em
todos grupos e revelaram uma maior bréndura dos misculos SM e LD, relativamente ao BF.
Os valores variaram entre 10,27 e 13,7 kg/cm? no BF; 4,30 e 7,24 kg/cm’ no SM ¢ 5,83 e 7,95
kg/cm? no LD.

IV.2.1.1.3. Tecido adiposo subcutineo

IV.2.1.1.3.1. Composi¢@o quimica bruta

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira néo afectou significativamente
a composig¢do quimica bruta dos depésitos adiposos subcutineos apds a engorda, quer aos 115

quer aos 130 kg PV (Quadro IV.16 aIV.19).

Nos depésitos subcutineos GSDE, GSDI, GSPE e GSPI os valores da composigéo
quimica bruta, considerando os dois pesos de abate, variaram entre 4,48 e 5,39 %; 3,82 ¢
4.63 %; 4,97 € 5,85 % € 5,91 e 7,77 % para a humidade; entre 1,15 ¢ 1,31 %; 0,60 e 0,76 %;
0,93 e 1,18 % e 0,83 e 1,03 % para a proteina ¢ entre 93,46 ¢ 94,37 %; 94,63 e 95,50 %; 93,07

e 94,10 % e 91,23 € 93,06 % para os lipidos, respectivamente.
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IV.2.1.1.3.2. Composi¢io em acidos gordos

A composi¢do em 4cidos gordos no final da engorda em montanheira foi
significativamente afectada pela massa corporal no inicio da engorda (Quadros IV20 a
IV.23). O grupo de 75 kg PV apresentou menores teores (P<0,05) de C18:2 em todos os
depdsitos subcutdneos dos porcos abatidos aos 115 kg PV e na GSPI dos porcos abatidos aos
130 kg PV (Figura IV.7). O teor de poli-insaturados registou a mesma tendéncia.
Figura IV.7. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de C18:2 (em

% da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea
dorsal e da perna fresca, no final da engorda aos 115 e aos 130 kg PV.

Gordura subcutinea dorsal Gordura subcutinea dorsal
capa externa S 14 - capa interna
14+ & f‘ © g <+
o~ (=) — —
i S 21~ = & ¥ =
127 - < g 2 3 .
—~ - o
3 X N
e 10 <
~ N
o) =
5 o8+ 3
6 o
. 0195 kg PV
E85kg PV
115 kg 130 kg 115 kg 130 kg 875 kg PV
Peso de abate Peso de abate
Gordura subcutinea da perna Gordura subcuténea da perna
capa externa capa interna
=<
14 1 § e . 4T g
= S = & 5
12 + = 12 + = @& 98
= =
9 o =
S 10 + S 10 +
o0 oo
5 84 S 8t
6+ 61
4 . 4
115 kg 130 kg 115kg 130 kg

Peso de abate Peso de abate

Relativamente ao teor de C18:1 ndo se registaram diferengas significativas em nenhum

dos depésitos adiposos estudados, em ambos os pesos de abate. Contudo, foi observada uma
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Quadro IV.22. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre a composicio em dcidos gordos (em % da massa total de ésteres metilicos

identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea da perna fresca no final da engorda, aos 115 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75kg PV Sig. 95kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

C14:0 1,39 +£0,05 1,3310,03 1,30 + 0,04 ns 1,50 +0,03b 1,31£0,04®  131+40,01 *

C16:0 18,95 +0,19 19,5110,59 19,24 0,21 ns 21,47 £0,43 21,18 0,54 20,99 £ 0,14 ns
Cl6:1 1,58 +0,09 1,530,07 1,48 + 0,04 ns 1,77+0,13 1,60 0,09 1,63 0,04 ns
C18:0 8,84 £ 0,43 9,00+0,28 8,72+0,10 ns 10,07 + 0,63 10,19+ 0,48 9,64 £ 0,19 ns
C18:1 51,50 £0,91 51,78+0,54 53,81 £0,79 ns 49,18+ 0,76 50,46 + 0,88 52,30 + 0,66 ns
Ci18:2 12,68 +0,32b 12,17 0,292 10,97+ 0,51 * 11,86 + 0,400 11,25 +0,252b 10,33 £0,27 2 *

C18:3 1,27 0,04 1,17 £0,02 1,11+0,06 ns 1,19+0,04 1,09 + 0,020 1,05+0,042 *

C20:1 1,66 + 0,05 1,594 0,08 1,62+ 0,06 ns 1,26 + 0,03 1,30 0,02 1,27 0,03 ns
Saturados 29,69 + 0,63 30,20 £ 0,86 29,64 0,24 ns 33,52+0,91 33,03 1,00 32,29 +0,32 ns
Mono-insaturados 54,74 £0,99 54,90 + 0,56 56,91+ 0,81 ns 52,21+0,82 53,36 + 0,95 55,20 +0,64 ns
Poli-insaturados 15,57+0,37P 14,90 + 0,37 ab 13,45 + 0,59 * 14,27+ 0475 13,61+0,302b 12,500,342 *

Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; ns- ndo significativo; *(P<0,05).

Quadro IV.23. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre a composigiio em acidos gordos (em % da massa total de ésteres metilicos

identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea da perna fresca no final da engorda, aos 130 kg PV (Valores médios = erro padriio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

C14:0 1,36 £ 0,04 1,44 + 0,06 1,35+ 0,02 ns 1,38 £0,04 1,44 £ 0,05 1,37 £ 0,03 ns
C16:0 18,85+ 0,24 19,51 £ 0,63 19,28 + 0,20 ns 20,42 + 0,40 21,22 + 0,49 21,18 £ 0,24 ns
C16:1 1,49 £ 0,07 1,60 £ 0,03 1,43 +0,06 ns 1,72 £ 0,07 1,66 + 0,07 1,45+0,11 ns
C18:0 8,53 +0,14 7,93 £0,27 8,38+ 0,20 ns 9,30 + 0,23 9,13 +0,43 9,81 +0,31 ns
Ci8:1 54,11 + 0,47 54,81 £ 0,95 55,00+ 0,14 ns 52,34 + 0,64 52,71 £ 0,94 53,15+0,19 ns
C18:2 11,26 £ 0,19 10,67 £ 0,59 10,38 £ 0,31 ns 10,97 £ 0,22P 10,20 + 0,440 9,49+ 0,17 *

C18:3 1,09 £ 0,08 1,07 £ 0,05 1,03 £ 0,01 ns 0,99 + 0,03 0,78 + 0,23 0,92 £ 0,02 ns
C20:1 1,61 £0,02 1,52+ 0,07 1,51 £ 0,03 ns 1,24 £ 0,03 1,24 £0,12 1,30 £ 0,04 ns
Saturados 29,52 0,38 29,33 £ 0,88 29,43 £ 0,23 ns 31,61 +£0,56 32,48 10,70 32,75+ 0,11 ns
Mono-insaturados 57,20 £ 0,42 57,93 £ 1,01 57,94+ 0,16 ns 5530£0,62 _ 55,62 + 0,96 55,89+ 0,11 ns
Poli-insaturados 13,64 + 0,26 12,74 + 0,61 12,63 £ 0,28 ns 13,0940.27° © 12,01 40,34 11,36 +0,19* #

Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; ns- nfio significativo; *(P<0,05); **(P<0,01).
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tendéncia para os porcos que iniciaram a engorda com 75 kg PV apresentarem um teor de
c18:1 superic;r (Figura IV.8). Semelhante tendéncia foi observada no total de 4cidos gordos
mono-insaturados, cujo teor é determinado pelo teor de C18:1, o principal 4cido gordo mono-

insaturado dos lipidos neutros do porco.

Figura IV 8. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de C18:1 (em
% da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea
dorsal e da perna fresca, no final da engorda aos 115 e aos 130 kg PV.
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IV.2.1.1.3.3 Parimetros da cor

Os pardmetros da cor no final da engorda em montanheira nio foram
significativamente afectados pela massa corporal no inicio da engorda, em nenhum dos
depositos estudados, quer aos 115 quer aos 130 kg PV, a excepgdo do valor de a* da GSPE
dos animais abatidos aos 130 kg PV (Quadros IV.24 a IV.27). Neste caso, os porcos que

iniciaram a engorda com 75 kg PV apresentaram um valor superior (P<0,05) aos de 95 kg PV.

Os valores variaram para o L* entre 78,90 e 80,47 (GSDE), 78,88 e 80,79 (GSDI),
80,48 ¢ 81,83 (GSPE) e 81,61 e 82,69 (GSPI); para o a* entre 0 -0,31 e 0,65 (GSDE), -0,69 e
0,70 (GSDI), -0,70 e 0,43 (GSPE) e -0,39 e 0,40 (GSPI) e para o b* entre 4,15 ¢ 4,76
(GSDE), 4,08 € 4,52 (GSDI), 4,02 ¢ 4,98 (GSPE) e 3,93 ¢ 4,78 (GSPI).

A partir dos valores de L*, a* e b* calcularam-se os pardmetros psicométricos que
variaram globalmente, considerando todos os depdésitos adiposos estudados, entre 81,13 e

99,08° para o angulo de tono; 4,01 e 5,01 para a cromatocidade e 0,05 e 0,06 para a saturag3o.
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Quadro IV.26. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os pariametros da cor (CIE L*a*b¥*) das capas externa e interna da gordura
- subcutiinea da perna fresca no final da engorda, aos 115 kg PV (Valores médios + erro padriio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

L* 81,20 £ 0,64 80,48 + 0,80 80,48 + 0,08 ns 81,90 £ 0,45 82,00 £ 0,89 82,40+ 0,32 ns
a* 0,23 0,26 0,43+0,16 0,38 + 0,32 ns 0,18 40,21 0,40 £0,13 -0,08 £ 0,13 ns
b* 4,33 +0,42 4,90 + 0,24 4,98 + 0,34 ns 4,10 £ 0,51 4,78 £ 0,11 4,60 £ 0,25 ns
Angulo de tono! 87,18 +3,47 84,85 + 2,05 86,20 + 3,07 ns 86,91 +3,50 85,32+ 1,44a 91,13+ 1,67 ns
Cromatocidade? 4,35+0,42 4,93+ 0,23 5,01+0,38 ns 4,12 £ 0,50 4,80+0,12 4,61 £0,25 ns
Saturagfio’ 0,05 +0,01 0,06 + 0,003 0,06 + 0,005 ns 0,05 + 0,01 0,06 + 0,002 0,06 + 0,003 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; N-<m*w+ c*ww 3- )\m*m+ v*m\b*w ns - ndo significativo
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Quadro IV.27. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os parimetros da cor (CIE L*a*b*) das capas externa e interna da gordura
subcutiinea da perna fresca no final da engorda, aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
infcio da engorda

L* 81,51 £0,78 81,83+ 0,64 80,86 + 0,21 ns 82,69+ 0,37 82,60 £ 0,52 81,61 + 0,61 ns
a* -0,70 £ 0,282 -0,17 £ 0,28 ab 0,28 +0,11P * -0,39 £ 0,15 -0,22£0,19 -0,25+0,18 ns
b* 4,65 + 0,21 4,48 + 0,47 4,02 +0,29 ns 4,63 + 0,41 3,93 £0,42 4,22 + 0,42 ns
Angulo de tono! 98,02 + 3,37 91,81 £ 3,47 86,28 £ 1,57 ns 94,81 £ 1,71 94,38 +7,14 94,48 £ 4,24 ns
Cromatocidade? 4,72 +£0,24 4,5110,47 4,03 £ 0,30 ns 4,65+ 0,42 4,01 £ 0,37 4,26 + 0,40 ns
Saturacio’ 0,06 + 0,003 0,06 £ 0,01 0,05 £ 0,004 ns 0,06 £ 0,005 0,05 £ 0,004 0,05 £ 0,005 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; N-<m*~+ c*mw 3- <m*m+ v*w\h*w Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; *(P<0,05); ns - ndo significtivo



1V.2.1.2. Discussio

IV.2.1.2.1. Tecido muscular

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira ndo afectou as caracteristicas
do tecido muscular no final da engorda, quer aos 115 quer aos 130 kg PV. E de salientar que o
teor de LIN, que no inicio da engorda era inferior (ns) (Figura IV.1) nos porcos com menor
peso, em todos os musculos, registou no final da engorda um teor semelhante nos trés grupos
(Figura IV.4). Estes resultados sugerem que a acumulagdo de LIN depende do peso dos
animais, isto é do seu crescimento, tendo em consideragdo o efeito indissocidvel da
alimentagﬁo.e do peso (Seewer et al., 1993; Lazo et al., 1994). Todavia, foi observado nos trés
miisculos, em particular no grupo de 95 kg PV, um elevado erro padro associado aos teores
médios registados, o que evidencia uma grande variabilidade do teor de LIN e torna menos
clara a apreciagdo da sua taxa de deposigdo. De assinalar que esta situagdo esti em
conformidade com os resultados encontrados na bibliografia relativamente 4 raga Alentejana e
as ragas Ibérica e Corsa (Quadro I1.3). Esta variabilidade pode ter uma origem genética dado
serem ragas rusticas ndo seleccionadas. De resto, ao contrario da gordura subcutinea dorsal, a
gordura intramuscular é fortemente influenciada pelo genétipo (Lee e Kauffman, 1974; Girard
et al., 1983; Wood et al., 1986; Madsen et al., 1993). Com efeito, Nunes (1993) verificou em
porcos cruzados 1/2 Alentejano x 1/2 Piétrain um teor de LIN significativamente inferior ao

verificado na raga pura.

Se analisarmos a deposigdo de LIN em cada grupo durante a engorda em montanheira,
em percentagem do teor méaximo registado no final da engorda, verificamos que o grupo que
iniciou a engorda com 95 kg PV, apenas depositou durante a montanheira 14,86 % de LIN no
miusculo BF e 6,85 % no SM, isto &, a maior parcela de LIN foi depositada até aos 95 kg PV
(Figura IV.9). Contudo, o miisculo LD registou uma acumulaggo de 36,34 %, o que significa

que neste musculo a deposi¢do de LIN continuou para além dos 95 kg PV.
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Figura IV.9. Deposi¢io de LIN durante a engorda em montanheira em % do teor mziximo' observado no
final da engorda nos miisculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi.
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63,89
57,96

095 kg PV
@85 kg PV
®75kg PV

Estes resultados sugerem que a deposig¢do de LIN depende do tipo de masculo e/ou da
- sua localiza¢@o anatémica e estdo de acordo com a bibliografia (Henry, 1977; Bout e Girard,
1988; Essen-Gustavson et al., 1992a). Tomando como critério da maturagdo do tecido
muscular o teor de LIN, podemos concluir que os misculos da perna, BF e SM, mostraram
um desenvolvimento precoce, enquanto o do musculo LD .foi mais tardio. Resultados
semelhantes foram obtidos em porcos Alentejanos engordados em montanheira. Entre os 90
kg PV e os 125 kg PV também nio foram registadas diferengas significativas no teor de LIN
dos musculos BF e SM (Almeida et al., 1993). Situagio semelhante foi observada por De
Pedro (1989) no tecido muscular da perna do porco Ibérico, entre os 115 e os 175 kg PV. Este
autor salientou que o desenvolvimento da gordura intra e intermuscular foi precoce, enquanto

o da gordura subcuténea foi tardio. Os nossos resultados reforgam esta tese.

A composi¢do em acidos gordos dos LIN foi semelhante nos trés grupos, em todos os
musculos. As diferengas significativas registadas no inicio da engorda em montanheira,
principalmente no misculo LD, foram anuladas. Lembramos que o grupo de 75 kg PV
registava no inicio da engorda um menor teor de C18:0 e maiores teores de C16:1 e C18:2. E
importante referir, que durante a engorda em montanheira foi registado, em todos os grupos e
nos trés musculos, um claro aumento do teor de C18:1 nos LIN. Uma vez que o C18:1
depositado pode ter origem na sintese endogena e nos lipidos da dieta (a bolota tem 63,55 %

de C18:1) coloca-se a questdio, sobre qual a via metabdlica responsavel por este aumento. A
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constatacio de um aumento semelhante do contetido de C18:1 nos grupos de 75 e 95 kg PV,
tendo em consideragdo que neste periodo foi registado um grande incremento de LIN no
primeiro grupo, e que no segundo, praticamente ndo houve deposigdo (Figura IV.9), sugere
que a formagio deste depésito, foi regulada essencialmente pela sintese endégena (sintese de
novo) a qual permite a sintese de C18:1 a partir dos 4cidos gordos C16:0 e C18:0 através de
um processo de alongamento do C16:0 e dessaturagdo do C18:0 (Enser, 1983; Guur, 1988;
Martin, 1992). Com efeito, com o aumento do teor de C18:1 foi registada uma diminui¢&o dos
teores de C16:0 e C18:0, e esta diferenca foi mais evidente quando se comparou o total de
mono-insaturados com o total de saturados. Os coeficientes de correlagdo entre o C18:1 e os
acidos gordos C16:0 e C18:0, variaram nos trés musculos, considerando os dois pesos de
abate, entre -0,77 e .-0,92 (P<0,01) e entre -0,76 e -0,88 (P<0,01), respectivamente. O
coeficiente de correlagdio entre o total de mono-insaturados e de saturados variou entre -0,87 e
-0,97 (P<0,001). Por outro lado, a origem endégena dos LIN explicaria a auséncia de
diferencas entre grupos de porcos engordados com diferentes ganhos de massa corporal
(reposigdo) em montanheira. O grupo que iniciou a engorda com 75 kg PV registou uma
reposigdo em montanheira superior aos outros dois grupos (40 vs 30 e 20 kg PV para o abate
aos 115 kg PV e 55 vs 45 e 35 kg PV no abate aos 130 kg PV) e por isso terdo ingerido maior
quantidade de bolota, pelo que seria de esperar um teor de C18:1 superior nos LIN destes
porcos. A hipétese da origem endégena dos 4acidos gordos depositados nos LIN sera plausivel,
se admitirmos que a taxa lipolitica é baixa, dado tratar-se de uma ra¢a gorda (Selleir, 1983) e
em balango energético positivo. Assim sendo, o “turnover” é baixo e a composi¢do do
depésito reflecte melhor os produtos da sintese endégena (Scott ef al., 1981; Enser, 1984).
Estes resultados concordam com a bibliografia (Lee e Kauffman, 1974; Girard e Touraille,
1985; Girard et al., 1988; Mourot et ‘al., 1994b) segundo a qual a actividade metabdlica
lipogénica no tecido muscular é diferente da do tecido adiposo subcutineo, € pouco afectada

pelos lipidos da dieta e obedece a um controlo genético.

Relativamente aos parametros fisico-quimicos ndo foram verificadas diferencas nem

tendéncias assinalaveis por efeito da massa corporal no inicio da montanheira, em
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qualquer dos pardmetros estudados. Os resultados obtidos nos parimetros da cor e no teor de
pigmentos totais no misculo LD, ndo foram muito diferentes dos obtidos por Sanudo e Sierra
(1989) no porco Ibérico (Torbiscal com 1/4 de Duroc Jersey) que registaram valores de 43,31
para L*; 7,77 para o a*; 4,86 para o b* e 9,16 para a cromatocidade e 61,21 ppm de pigmentos
totais. Os valores de CRA por nés obtidos no misculo LD foram da mesma ordem de
grandeza dos registados no porco Ibérico (17,4 % de suco libertado) por estes autores. Por
outro lado, os valores de dureza que registimos também foram ainda semelhantes aos
encontrados por Cordoba (1990) nos musculos BF (11,87 kg/cm?) e no SM (7,39 kg/cm?) do

porco Ibérico.

IV.2.1.2.2. Tecido adiposo subcutineo

A composi¢do quimica bruta nfo foi significativamente afectada em nenhum dos

- depésitos estudados, quer aos 115 kg PV quer aos 130 kg PV. As diferengas significativas
\

encontradas no inicio da engorda na GSDI (maior teor de humidade e menor de lipidos no

grupo de 75 kg PV) ja ndo se verificaram no final da engorda.

A apreciagdo quantitativa do teor de lipidos, a componente essencial do tecido
adiposo, € mais dificil no tecido adiposo subcutidneo do que no tecido muscular, dada a ordem
de grandeza dos teores (superiores a 90 %). Contudo, quando analisamos a deposigdo de
lipidos em cada grupo durante a engorda em montanheira, em percentagem do teor maximo
registado no final da engorda, verificamos que o grupo de 75 kg PV depositou menor
quantidade que os outros dois grupos, em ambas as capas da gordura subcutinea da perna
(Figura IV.10). Ao contrério, na gordura subcutinea dorsal a quantidade depositada foi

importante em ambas as capas.
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Figura IV.10. Deposi¢do de lipidos durante a engorda em montanheira em % do teor mdximo observade
no final da engorda, nas capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna.
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De referir, que a GSDE que no inicio da engorda tinha um teor de lipidos inferior ao
da GSDI, registou durante a montanheira uma deposi¢éo superior. Tal foi observado nos trés
grupos. Estes resultados sugerem & primeira vista que a GSDI tem um desenvolvimento mais
precoce que a GSDE. Estas observagdes contradizem a bibliografia consultada (Girard et al.,
1988; Camara et al., 1994) que refere que o peso e a idade, devido ao diferente potencial de
sintese de lipidos das capas, induzem uma evolugdo destes depdsitos, ao contrario da
observada. Esta aparente contradi¢do podera ser expliéada ao nivel da celularidade. Tendo em
consideragdo que o desenvolvimento do tecido adiposo se faz por hiperplasia em fases
precoces do crescimento e posteriormente por hipertrofia (Henry, 1977), podemos admitir que
o aumento da GSDE (na verdade mais precoce) durante a engorda em montanheira resultou da
hipertrofia dos adipocitos, enquanto na GSDI (desenvolvimento mais tardio) resultou também
da hiperplasia dos adipocitos, originando um aumento do teor de lipidos, mas também das
proteinas do estroma e do contetido de 4gua. ‘Com efeito, foi observado nesta experiéncia um
maior incremento da espessura da GSDI (Freitas, Comunicago pessoal). De referir que aos
115 kg PV observamos a existéncia de uma terceira capa, o que demonstra que nesta raga o

tecido adiposo subcutineo continua a desenvolver-se a pesos/idade avangados.

As diferengas ao nivel da celularidade e da composi¢8o quimica bruta entre as capas,
explicardo a maior compactagio da GSDE relativamente 4 GSDI, referida na bibliografia
(Dransfield e Jones, 1984). Tal pode ser explicado pelo maior desenvolvimento do estroma na
GSDE, que apresentou um teor de proteina superior ao da GSDI (1,19 vs 0,69 % médias

globais), enquanto a GSDI registou maior teor de lipidos (95,11 vs 93,75 %).
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No que diz respeito & composi¢do em 4cidos gordos, verificou-se durante a engorda
em montanheira um aumento da mono-insaturagéo (de C18:1) e uma redugdo da saturagdo (de
C16:0 e de C18:0) e da poli-insaturagfio (de C18:2). Foram observadas correlagdes negativas
em todos depdsitos, entre o total de mono-insaturados e o total de saturados (r variou entre -
0,66 ¢ -0,86 para P<0,05, considerando ambos os pesos de abate) e entre o total de mono-
insaturados ¢ de poli-insaturados (r entre -0,63 e -0,76 para P<0,05, mas apenas nos porcos
abatidos aos 115 kg PV). Contudo, ao contrario do tecido muscular, esta evolugdo ndo foi
igual nos trés grupos. O grupo que iniciou a engorda com 75 kg PV registou no final um teor
de C18:2 ligeiramente inferior aos dos grupos de 85 e 95 kg PV, em todos os depdsitos
adiposos, em ambos os pesos de abate, mas significativo apenas nos porcos abatidos aos 115
kg PV (Figura IV.7). Tendo em consideragio que os porcos menos pesados evidenciaram no
_ inicio da engorda um maior teor de C18:2, em todos depdsitos (Figura IV.3), podemos
concluir que a engorda em montanheira provocou neste grupo uma diminuigdo da proporgio
deste 4cido gordo, relativamente aos outros grupos. Com efeito, a comparac¢do dos teores de
C18:2 no inicio e no final da engorda, evidenciou uma redugdo do teor deste acido gordo nos
trés grupos, mas mais acentuada no grupo de 75 kg PV. Esta situagdo podera ser explicada
pela maior reposigio em montanheira, e por consequéncia, pelo maior consumo de bolota
neste grupo. Na verdade, estes porcos apresentaram um teor ligeiramente maior de C18:1
(embora ndo fosse significativo) o que terd reduzido a proporgdo relativa de C18:2. Tal foi
evidenciado pela correlagdo negativa verificada em todos os depoOsitos, entre estes dois 4cidos
gordos (r entre -0,56 e -0,80; P<0,05). No caso particular da gordura subcutinea dorsal, a
variagdo nos teores de C18:1 e C18:2 terd originado uma recombinagio dos acidos gordos
depositados, como refere Enser (1983), aproximando os teores de C18:0 nos trés grupos.
Recordamos, que inicialmente, o teor de C18:0 em ambas as capas da gordura subcutinea
dorsal, era inferior no grupo de 75 kg PV. De salientar que aos 130 kg PV as diferengas
encontradas no teor de C18:2 e poli-insaturados ja ndo foram significativas, 3 excep¢do da
capa interna da gordura subcutinea da perna. No porco Corso, Secondi (1997) verificou que o
peso no inicio da engorda com castanhas teve pouca influéncia sobre composi¢do em écidos

gordos, 0 que pode ser justificado pelo baixo teor de lipidos da castanha (2 %).

Os pardmetros da cor no tecido adiposo subcutineo ndo foram afectados o que pode
ser explicado pela auséncia de diferencas importantes na composigio quimica bruta e na

composi¢do lipidica.
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IV.2.2. Estudo do presunto curado
IV.2.2.1. Resultados

IV.2.2.1.1. Peso e rendimento tecnolégico

O peso e o rendimento tecnologico dos presuntos ndo foram significativamente
afectados pela massa corporal no inicio da engorda em montanheira, variando nos trés grupos,
considerando ambos os pesos de abate, entre 6,20 ¢ 6,91 kg e 74,15 e 76,21 %,

respectivamente (Quadro [V.28).

Quadro IV.28. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o peso e o
rendimento tecnol6gico dos presuntos curados de porcos abatidos aos 115 e aos 130 kg PV (Valores médios
+ erro padrio).

Peso de abate apés

engorda 115kg PV 130kg PV

Massa corporal no g5 0 py 85 kg PV 75kgPV  Sig  95kgPV 85kg PV 75kgPV  Sig.
inicio da engorda :

Peso do presunto 6,57+024 6,29+0,14 6,20+0,13 ns 6,64+0,19 691+£0,18 6,83+£0,18 ns
(kg)

Rendimento 75,39+0,82 74,15+033 74,48+0,54 ns 7425+0,39 7621%+1,72 7585+226 ns
tecnolégico (%)

ns - ndo significativo

IV.2.2.1.2. Tecido muscular

1V.2.2.1.2.1. Composi¢do quimica bruta

A composi¢do quimica bruta dos musculos BF ¢ SM ndo foi significativamente
afectada, quer nos presuntos dos animais abatidos aos 115 quer aos 130 kg PV
(Quadros IV.29 e IV.30). Contudo, no musculo BF os presuntos dos porcos do grupo

75 kg PV apresentaram um teor de LIN ligeiramente inferior em ambos os pesos de abate

(Figura IV.11).

O teor de humidade variou nos musculos BF ¢ SM, considerando os dois pesos de

abate, entre 48,11 e 50,65 % e 38,12 ¢ 40,46 % ¢ o de proteina entre 18,23 ¢ 20,29 % e 29,86
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€ 32,31 %, respectivamente. Os teores de cinzas e de lipidos polares foram semelhantes em
ambos os musculos. O teor de cinzas nos musculos BF e SM variou entre 9,01 e 11,92 % e

7,55 € 10,51 % e o de lipidos polares entre 1,40 € 1,75 % e 1,16 e 1,52 %, respectivamente.

Figura IV.11. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de LIN (em
% de produto) dos misculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado de porcos abatidos
aos 115 e aos 130 kg PV.

Biceps femoris Semimembranosus

095 kg PV
& 85 kg PV
| ®75kgPV
115 kg 130 kg 115 kg 130 kg ‘
Peso de abate Peso de abate
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IV.2.2.1.2.2 Composigio em acidos gordos

A composi¢do em 4acidos gordos dos LIN dos miusculos BF e SM nio foi
significativamente afectada pela massa corporal no inicio da engorda em montanheira, seja

nos presuntos dos porcos abatidos aos 115 ou aos 130 kg PV (Quadros IV.31 e IV.32).

Os teores dos principais acidos gordos insaturados dos LIN no presunto curado,
variaram nos trés grupos de presuntos, considerando os dois pesos de abate, entre 51,94 ¢
53,20 % e 52,10 € 53,07 % para o C18:1 (o acido gordo maioritario), e entre 4,44 € 5,73 % e
6,32 € 7,69 % para o C18:2 (o principal acido gordo poli-insaturado), nos misculos BF ¢ SM
respectivamente. Os teores dos principais 4cidos gordos saturados variaram entre 24,45 e
25,75 % € 23,12 e 24,42 % para o C16:0 e entre 9,52 e 10,32 % e 9,00 e 9,83 % para o C18:0

nos musculos BF e SM, respectivamente.

Os teores totais de acidos gordos mono-insaturados, poli-insaturados e saturados,
variaram nos trés grupos de presuntos, considerando os dois pesos de abate, entre 56,28 €
57,80 % e 56,51 € 57,75 %; 5,38 ¢ 6,93 % € 7,52 € 9,14 % e 35,61 € 37,51 % e 33,85 ¢ 35,80

%, nos musculos BF e SM, respectivamente.

116



oAneoyudis ogu - su

su VE0F9T'8 0b0F TSL 8€°0F LO'8 su 90F 119 PE0 F 8E°S 9T'0 F20'9 SOpRINESUI-1[0d

“su 9£0 F £9°9§ 09°0 F 6C°LS ELOF SL'LS su 6€°0 F 995 SS°0 F 08°LS I1L°0F ¥6°9S SOpEIMjESUl-0UOI
su TSOFIISE TBOF61°SE SL'OF 61°VE su 160 F 9T°LE L8O F 18°9€ SL'OFHO'LE sopeInyeg

su 200 ¥8°0 90°0 F ¥6°0 $0°0 ¥ 880 su £0°0 ¥ 16°0 90°0 ¥ L60 £0°0 ¥ ¥6°0 1:02D

su €00 F €90 00 F 650 200 ¥ 65°0 su S0°0 F ¥5°0 200 F 840 £0°0 F ¢S50 €810

su 1€°0 ¥ 869 EE0F TE9 VEOFLL9 su 6v°0 ¥ 90°S 8TOF pb'y 0T'0F 10°S T8I0

su 8C0FTI'CS 9L'0 F 85°TS TL'OF LO'ES su 9€°0 F STTS €L°0 F OT'ES £5°0 F £5°CS 1:810

su TTOF 816 610 F91°6 610 ¥ 00°6 su 8€°0 F TT01 LTOFIL6 850 F 11°01 0:810

su 61°0F 99°¢ TCOFLLE 910 F 08°¢ su 91°0 ¥ 8¥°¢ 0T0F ¥9°€ 6T°0 F 8F'E 1:91D

su LEOF 8THT $9°0 F THHT 65°0 F 69°€C su 79°0 ¥ 8v°ST LS'OFTSST 00 F SEST 0:910

su £0°0 ¥ 8T°1 LO'0F 0E'T S0°0F 1T su 90°0 ¥ 6C°1 SO0 F 1€°1 WOFIET 01D

epIOZUd Bp O10JU]

318 Ad3ASL Ad 3458 Ad 356 318 AdBASL Ad 3% 68 Ad 3% 56 ou [e10d100 BSSE

SNSOUDIQUIDUIUIIS spiomaf sdaog

*(opaped 0410 F so1pwi 5310[8A) Ad SY €] so¢ sopneqe sod10d Ip opeand ojunsaid Op SHSOUDLGUIUTIS 3 Stiowaf sdaoq so[nasnul SOp (SOPBIYHUIPI SOIIIOW
S349)53 AP [£}0) ¥SSEW BP v/, W) 50p.JoS sopoy wo opdisodwiod e diqos viRYuejuow wd eplodud Bp opyul ou jelodiod vssew vp eRUINPUL "ZE AL Soipend)

OANBOLJIUSIS OBU - SU

su PO0F IL'L 8E0FOLL 950 F¥I'6 su 8T0F 619 S0F LY €S°0F €69 SOpRInIESUL-1[0g
su £8°0 ¥ 6895 811 F16%9¢ YZOF00°LS su 95°0 F 99'9S LTTF8T'9S 6£0F LS SOpRIESUI-OUOI
su TLOF Sp'seE 1S°1 ¥ 08'sE TTOF $8°€E su WO FSI'LE LTTFISLE 10 F 19°S€ sopesnyeg
su £0°0 ¥ $6°0 V0'0 F 00°1 100 F$0°1 su 20°0 ¥ $6°0 £0°0 ¥ 86°0 200F 90°T 1:02D
su ¥0°0 ¥ 850 20'0 ¥ 85°0 £0°0 ¥ 890 su 200 F £5°0 £0°0 F £5°0 $0°0 ¥ 29°0 €810
su 950 ¥ 8+°9 SE°0F S'9 0V'0F69°L su ETOFILS V0 F 9IS PHOFEL'S T8I0
su 18°0 F 0TS LI FOI'TS LI'0F 8¥°TS su 86°0 F 1+°CS ITTFH6°IS 6C0F €L'TS 1:81D
su PLI'OF L6 650 F £8°6 11°0F91°% su 01°0 F LZOT 950 F ZE01 8T0F TS6 0:81D
su TE0F6E°E 60°0 F 1+°¢ STOF 6¥°¢ su STOF0E°E E1°0 ¥ 9¢°¢ 010 F L9'E 1:91D
su SSOF 1T $6°0 F 6€'4C 1T0 F TI'ET su CE0F 0€'sT T80 F SL'ST IT0F SP¥T 0:910
su P00 F 9T £0°0 F €2°1 €00 FST'1 su SO0 F I€°T €0°0 F LT'T 00 F SE'T 01D
epio3ua ep oIoul

318 AdBASL Ad 3168 Ad 3% 56 318 Ad3ASL Ad3%$8 Ad3A 56 ou e10dI0d essepy

snsouviquiaunuias siowaf sdang

*(ogaped o.L13 F soIpow 52.10[BA) AJ SN ST soe sopreqe sodaod ap opeand ojunsaxd Op SHSOUDIQuIUIISS 3 Stowaf sd201q so[nIsNW sop (SOPEIYHUIPI S0
§3.19)59 3P [¥)0] BSSBWI Bp o, tId) sop.aoS sopRy wa ogdisodwiod ¥ 2IqOs LIPYUBjUOW WS epLoSud vp opdrul ou [erodiod essew vp BUINPU] "[E°A] Soapend)

117



1V.2.2.1.2.3 Pardmetros fisico-quimicos

—«

No miusculo SM os pardmetros fisico-quimicos ndo foram gliobalmente afectados, quer
nos presuntos dos porcos abatidos aos 115 quer aos 130 kg PV. No musculo BF verificaram-
se diferengas significativas em alguns pardmetros, mas as diferengas registadas relacionaram-
se com o grupo de peso intermédio (85 kg PV), ndo tendo sido possivel encontrar uma
tendéncia. A unica excepgo foi o teor de ABVT que evidenciou um valor superior no grupo

de 75 kg PV (P<0,01) (Quadros IV.33 e IV.34).

Os valores observados nos parimetros da cor variaram entre 36,55 e 38,63 € 29,50 ¢
31,80 para o L*; entre 12,93 e 14,70 € 8,98 ¢ 9,93 para o a* ¢ entre 5,58 € 7,08 ¢ 3,58 ¢ 4,73
para o b*, nos misculos BF ¢ SM, respectivamente. A estes valores de L*, a* e b*
corresponderam os valores de angulo de tono de 23,19 a 26,21° e 21,50 a 26,16°% de
cromatocidade de 14,08 a 16,35 € 9,71 a 10,82 e de saturac¢io de 0,38 a 0,44 ¢ 0,33 a 0,36.

3

Os valores de pH variaram entre 5,54 e 5,69 e 5,53 € 5,82 e os de a, entre 81,18 ¢
86,70 € 79,20 e 83,70 no BF e SM, respectivamente. Os teores médios de NaCl variaram entre
6,88 e 10,11 % e 5,93 ¢ 8,83 %; os de ANP entre 1,29 ¢ 1,56 % ¢ 1,48 ¢ 1,79 % e os de
ABVT entre 103,90 e 150,98 mg NH3/100 g de produto e 87,48 e 118,66 mg NH3/100 g de
produto no BF e SM, respectivamente. Nestes musculos, os valores de dureza variaram entre

10,31 e 14,53 kg/cm? e entre 7,08 e 10,23 kg/cm?, respectivamente.
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Quadros 1V.34. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os pardmetros fisico-quimicos dos misculos biceps femoris e

semimembranosus do presunto curado de porcos abatidos aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio),

Biceps femoris Semimembranosus

Massa corporal no inicio 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
da engorda

CIE L* 38,63 £ 0,46" 36,55 £ 0,42° 38,53 £ 0,60" * 30,18 £0,38 29,50 £ 0,44 29,83 + 0,43 ns
CIE a* 14,70 £ 0,41 14,65 + 0,98 14,33 £ 0,77 ns 9,58 + 0,31 9,03 0,33 8,98 £ 0,28 ns
CIE b* 7,08 £ 0,55 6,28 £ 0,42 7,05 +£ 0,39 ns 4,13 £ 0,27 3,58 £ 0,31 4,30+ 0,48 ns
Angulo de tono! 25,71 £2.23 23,19+ 0,30 26,21 + 1,30 ns 23,25+ 0,77 21,50+ 1,12 25,36 £ 1,35 ns
Cromatocidade? 16,35 £ 0,26 15,94 + 1,06 15,97 £ 0,85 ns 10,43 £0,39 9,71 £ 0,41 9,96 * 0,60 ns
Saturacio’ 0,42 £ 0,01 0,44 £ 0,03 0,41 £ 0,02 ns 0,34 + 0,01 0,33+ 0,01 0,33 +£0,01 ns
pH 5,60 + 0,02 5,69 + 0,06 5,56 £ 0,02 ns 5,58 £ 0,06 5,67+ 0,05 5,54 £ 0,03 ns
Ay 84,68 + 1,53* 86,70 + 0,80 81,18 +£1,22* ** 81,95+ 1,55 83,70+ 1,12 80,00 + 1,68 ns
Nacl* 9,01 £0,75 6,88 + 0,59 8,40 + 0,81 ns 7,30 £ 0,57 5,93 £ 0,55 6,88 + 0,86 ns
Azoto ndio Eo"omn% 1,47 £ 0,10 1,42 0,03 1,54 £ 0,05 ns 1,70 £ 0,14 ,v 1,72 £ 0,07 1,79 £ 0,09 ns
Azoto bisico volétil total® 114,38 £+ 6,87" 150,98 +7,21° 118,13 + 5,98" ** 96,19 + 3,06* 118,66 + 5,55" 92,45 +2,38" **
Dureza, wm\oEN 12,75+ 0,51" 10,31 + 1,19° 14,34 +0,94° * 7,08 £0,79 8,46+ 1,00 10,23 £ 1,56 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; N-<m*m+ c*w ; 3- <m*~+ c*m\h* ; 4- em % de produto; 5- em % de produto; 6- mg de NH;/100 g de produto; Letras diferentes na mesma linha indicam

médias significativamente diferentes; ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01)
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IV.2.2.1.2.4. Compostos volateis

O perfil aromatico do musculo BF foi extensamente afectado. Os presuntos
provenieptes dos porcos que iniciaram a engorda com 95 kg PV apresentaram teores
significativamente maiores de quase todos os aldeidos e cetonas identificados (Quadros IV.35,
IV.36 e IV.37). Situagio semelhante foi observada nas familias dos alcodis e com menos
relevincia nos ésteres. Contudo, esta situagdo foi verificada apenas nos presuntos dos porcos

abatidos aos 130 kg PV.

O perfil aromatico do misculo SM também foi significativamente afectado, quer nos
presuntos dos animais abatidos aos 115 quer aos 130 kg PV (Quadros 1V.38, IV.39 e IV .40).
No entanto, ao contrario do musculo BF nfo se verificaram diferengas tio abrangentes nem
uma tendéncia definida. Assim, das diferengas significativas registadas, s6 os aldeidos 2-metil
propanal e hexanal, e o furano 2-pentilo mostraram uma tendéncia clara para aumentarem com
o aumento da massa corporal no inicio da montanheira, e apenas nos presuntos dos animais

abatidos aos 115 kg PV.
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Quadros IV.35. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os aldeidos
abatidos aos 115 e aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio).

—

do musculo biceps femoris do presunto curado de porcos

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

Acetaldeido 16,03 £ 0,78 16,71 + 4,54 15,47 + 1,84 ns 49,35+2,91b 27,07+7,652 25,31 +£2,992 *
2-Metil propanal 216,85 + 29,30 370,78 + 81,92 250,49 + 20,48 ns  764,35+106,36>  302,03+16,008 411,77 +27,462 **
Butanal 66,25 + 17,96 68,25 25,36 50,00 £ 10,80 ns 343,33+9095b  30,95+10,512 46,25 +7,472 *s
3-Metil butanal 2974,09 £ 654,73  3673,42+£729,13  2811,04 + 169,34 ns  9687,2411892,68° 2999,84 +407,062 3429,94 + 154,698  **
2-Metil butanal 139504 +316,04  2088,08 + 644,47  1411,65 + 107,21 ns  5475,62+84924%  92393+7509% 155538+ 110,018  ***
2-Metil 2-butenal 1422+ 1,52 34,97 +11,70 15,58 + 1,88 ns 130,92 + 34,28 b 17,61 £2,56 2 18,59 +1,942 **
Pentanal 1205,88 £ 557,05 908,46 + 395,88 697,83 + 106,23 ns  1900,89 +446,01P 25648 +62,08% 55023 +17,20% **
2-Pentenal 15,73 + 3,61 30,95 + 13,84 12,65 +1,10 ns 83,87 +24,25b 15,89 £ 5,112 15,89 +1,472 *
Hexanal 3340,20+£ 899,75  3338,53+468,52  3332,38 + 171,60 ns  6783,9611666,18> 244992+ 518,928 258582+ 115,132  *
Heptanal 324,49 + 114,39 605,69 + 307,95 307,98 + 71,63 ns 390,13+34,38P 212,01 +36,21*  218,75+7,102 **
2-Heptenal 11,17 + 1,65 22,63 £7,07 11,30 £ 1,61 ns 36,84+ 9,252 9,49 £2,23b 4,63£0,50b **
Benzaldeido 83,07 £ 10,60 260,24 + 116,81 109,96 + 9,24 ns 585,02+89,64% 117,54 +17,732 92,71 +8,712 ok
Fenilacetaldeido 50,86 + 4,68 100,70 + 33,15 56,71 + 6,15 ns 227,04+ 73,11 57,37 £ 14,782 53,06 + 8,292 *
2-Octenal 13,51 £ 1,62 32,66 + 9,40 17,61 £2,18 ns 30,39 + 8,12 14,47 £4,44 2,02+ 1,19 ns
Nonanal 228,88 + 76,02 755,05 + 380,10 289,94 + 63,79 ns 683,42+ 14381b  312,02+5548% 161,87 +9.28% **
2-Nonenal 4,57 £ 1,08 13,79 + 4,86 6,82+ 1,56 ns 24,11+ 10,93 7,32+ 1,88 335+ 0,5 ns
Decanal 6,69 + 2,45 25,54 + 12,96 10,50 + 2,88 ns 17,58 + 3,112 9,42+1,39b 8,19+ 1,68b *

Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; ns - ndio significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ***(P<0,001)
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Quadros IV.37. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os n-alcanos, ésteres, éteres e outros compostos voldteis do misculo biceps
Jemoris do presunto curado de porcos abatidos aos 115 e aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

n-alcanos

Pentano 221,90 + 40,43 210,65 + 78,71 198,65 + 7,29 ns 314,06 + 52,87b 25,00 £5,002 39,25+9,25% *Ex
Hexano 55,00 + 19,36 61,25+ 16,38 105,00 + 18,93 ns 106,67 + 4,71 54,00 £ 19,90 117,00 £ 8,29b *
Heptano 273,15 £ 19,40 338,18 + 52,72 394,82 + 78,89 ns 725,90 £ 147,59 448,91 £ 163,40 279,07 + 19,48 ns
Esteres

Acetato de etilo 146,36 + 30,23 181,79 £ 108,53 232,46 £ 73,24 ns 405,62 + 158,00 182,56 +25,65 250,47 £ 33,12 ns
2-Metil propanoato 41,73 £ 11,72 15,80 + 3,74 20,71 £ 4,64 ns 58,61 £ 18,82 19,25 + 4,94 28,28 +3,17 ns
de etilo

2-Metil butanoato de 69,60 39,01 8,76 £3,33 3,751+ 1,45 ns 46,29 + 15,25 12,61 £4,18 41,61 £5,75 ns
etilo

u.ﬁ%& butanoato de 164,76 £ 95,77 21,48 + 6,61 22,95+ 15,90 ns 120,13 £ 14,25D | 2739+146% 20,23 +3,192 *xx
etilo -

Hexanoato de etilo 34,07 £ 6,21 47,411+ 10,29 41,47 £ 12,68 ns 271,31+ wm,um b 64,72 £ 8,492 49,39 + 3,812 *
Octanonato de etilo 8,59 £2,65 19,73 £ 4,63 12,86 £ 4,53 ns 56,19 £21,12b 15,20 £4,73 2 24,02+ 4,82% *
Eteres

Néo idendificado A 5614,29+1219,29 2811,25+1110,92  3687,10 £ 531,96 ns 6149,73 £ 807,10  3352,55+1415,72  5797,82 £ 39,28 ns
Nio identificado B 1206,63 £ 49,84 1458,85 + 354,55 1230,94 £ 123,23 ns 1083,61 £ 248,31 1106,17 + 160,31 1191,37 £ 88,27 ns
Outros compostos

2,6 dimetil pirazina 19,83 £ 2,04 76,08 + 24,42 34,00+£7,12 ns 77,86 £ 19,48 48,35+10,98 35,48 +2,05 ns
Furano 2-pentilo 22,10+ 8,62 46,38 £ 32,29 24,47 + 4,56 ns 39,16 +9,90b ©13,87+£4242 17,74 £ 1,53 2 *

Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ***(P<0,001)
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Quadros 1V.39. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os alcoéis e cetonas do musculo semimembranosus do presunto curado de
porcos abatidos aos 115 e aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig 95 kg PV 85kg PV 75kg PV
inicio da engorda

Alcodis

Etanol 1169,93 £ 528,00 521,23 £ 108,29 291,88 £ 101,75 ns 3669,73 £305,33>  2896,24 +527,49>  1152,69 + 140,072
Dicloro etanol 1473,66 £ 292,02 1400,95 + 268,35 613,55 + 21,52 ns 1102,59 + 248,92 694,83 + 153,28 1211,16 + 163,95
2-Butoxi etanol 113,12 + 25,88 97,06 £ 23,70 49,04 +£2,49 ns 64,38 £ 4,96 54,75 £12,32 83,81 +£6,33
2-Metil butenol 77,95 + 26,60 126,87 £ 35,33 47,88 + 4,84 ns 146,98 + 48,40 74,69 * 8,02 109,18 £ 11,91
2-Metil propanol 318,98 + 32,58 351,00 £ 90,45 266,33 + 40,34 ns 242,90 + 33,9530 197,75 £27,70° 365,74 + 50,74
1-Penten-3-ol 235,31 £ 26,77 127,66 + 24,15 217,74 £ 43,40 ns 109,91 + 6,852 81,81 £3,272 149,48 + 15,65P
3-Metil butanol 1167,24 £ 201,23 1143,46 £ 31,46 717,92 + 184,76 ns 970,27 +287,79*  1909,14 + 181,14  1245,89 +£176,663P
2-Metil butanol 294,26 + 51,41 264,01 + 44,58 207,36 + 56,12 ns 254,88 + 75,67 408,69 + 4,92 354,36 £+ 34,30
Pentanol 467,05 £ 71,11 363,88 + 66,69 318,88 + 50,87 ns 279,16 + 28,820 173,47 £ 19,692 332,21 +36,63P
Hexanol 415,26 + 107,29 406,32 £ 77,79 225,26 £52,94 ns 398,11 £ 80,66 383,84 £ 92,06 379,43 + 52,25
Heptanol 102,13 £ 45,35 28,45 +4,38 26,18 +4,47 ns 33,38 £9,212 27,45+4212 58,28 + 1,080
1-Octen-3-o0l 295,54 £+ 146,25 214,83 + 40,10 124,92 + 14,30 ns 147,17 £ 28,95 113,18 £15,73 158,96 + 15,48
-Cetonas

2-Butanona 555,21 £ 129,85 426,75 £92,52 343,73 £31,83 ns 401,75 £ 72,36 349,00 £ 53,69 435,00 £ 63,97
2,3-Butanodiona 130,95 + 50,27 230,33 + 39,53 101,00 £ 4,49 ns 171,25 £ 29,40 336,3 £ 150,54 235,50 + 44,76
2-Pentanona 334,48 + 76,413b 125,79 + 31,782 542,31 +115,88b * 206,56 + 52,73 249,08 + 64,70 281,81 + 39,38
2-Heptanona 303,50 £ 75,37 125,83 +22,44 232,26 + 57,59 ns 94,48 + 4,96% 81,99 £ 9,082 141,54 + 5,35
6-Me-5-hepten-2-ona 160,54 + 84,91 148,63 + 24,33 128,44 + 28,63 ns 123,75 + 28,6530 171,64 + 19,34 77,96 + 8,70*
2-Octanona 57,07 £ 13,39 34,01 £ 7,40 41,65 £ 6,63 ns 23,88 +1,392 22,86 +2,99* 48,67 + 6,24b

Sig. -~

* %

ns

ns

Ak

%%

ns

ns

ns

ns

ns

ns

%%

*%k

Letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes; ns - no significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ***(P<0,001)
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IV.2.2.1.3. Tecido adiposo subcutineo

1vV.2.2.1.3.1. Composi¢io quimica bruta

A composi¢do quimica bruta das capas da gordura subcutinea ndo foi
significativamente afectada, quer nos presuntos dos porcos abatidos aos 115 quer aos 130 kg

PV (Quadros IV.41 e IV .42).

Os valores médios observados nas capas externa e interna variaram entre 1,12 e
1,52 % e 1,39 € 1,92 % para a humidade; 1,51 ¢ 1,85 % e 1,49 e 1,99 % para a proteina e
96,78 € 97,33 % e 96,41 e 97,02 % para os lipidos, respectivamente.

1V.2.2.1.3.2. Composigdo em acidos gordos

A composi¢cdo em 4cidos gordos das capas da gordura subcutdnea ndo foi
significativamente afectada quer nos presuntos dos animais abatidos aos 115 quer aos 130 kg

PV (Quadros IV.43 e IV .44).

Os teores dos principais 4cidos gordos variaram entre 53,44 e 56,54 % e 52,00 e
54,50 % para o C18:1; entre 19,93 e 20,79 % e 21,45 e 21,91 % para o C16:0 e entre 8,08 e
8,89 % e 8,99 € 9,32 % para o C18:0 nas capas externa e interna, respectivamente. O teor de
C18:2 (e total de 4cidos gordos poli-insaturados) embora ndo tenha sido significativamente
afectado, mostrou uma ligeira tenzléncia para diminuir nos presuntos provenientes dos porcos

que iniciaram a engorda em montanheira com 75 kg PV (Figura IV.12).
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Quadros IV.43. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre a composiciio em sdcidos gordos (em % da massa total de ésteres metilicos
identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado de porcos abatidos aos 115 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75kg PV " Sig. 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
inicio da engorda

C14:0 1,48 + 0,04 1,38 £ 0,06 1,44 + 0,06 ns 1,52 10,04 1,38 + 0,04 1,47 0,04 ns
C16:0 20,49 £ 0,13 20,73 £ 0,98 20,23 + 0,43 ns 21,60 £ 0,37 21,63 £ 0,87 21,45 40,32 ns
Cl6:1 1,82+0,11 1,60 + 0,08 1,63 £ 0,06 ns 1,96 £ 0,11 1,79 + 0,03 1,76 + 0,05 ns
C18:0 8,59 +0,28 8,89 + 0,54 8,33+0,38 ns 9,14 £0,19 9,25+ 0,52 9,32 0,23 ns
C18:1 53,44 0,43 54,17 £ 1,02 55,13 £ 0,86 ns 52,00 0,53 54,14 £ 1,07 53,41 £0,83 ns
C18:2 10,22+ 0,11 9,46 + 0,51 9,3840,18 ns 10,29 + 0,25 9,63+ 0,29 9,44 10,29 ns
C18:3 0,90 0,02 0,84 + 0,03 0,88 + 0,08 ns 0,93 £ 0,04 0,84 + 0,02 0,83 + 0,05 ns
C20:1 1,48 0,02 1,54 £ 0,05 1,6110,12 ns 1,17 +0,05 1,20 + 0,02 1,21 £0,03 ns
Saturados 31,07+0,25 31,34 + 1,54 30,37 £ 0,73 ns 32,71 £ 0,42 32,56 + 1,42 32,51+0,57 ns
Mono-insaturados 56,73 £ 0,04 57,31+ 1,08 58,37+ 0,92 ns 55,13 +0,53 56,12 + 1,08 56,39 + 0,80 ns
Poli-insaturados 12,19+ 0,16 11,36 + 0,57 11,26 £ 0,21 ns 12,17 £ 0,27 11,32 0,34 11,11 £ 0,36 ns

ns- ndo significativo

130

Quadros IV.44. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre a composiciio em Acidos gordos (em % da massa total de ésteres metilicos
identificados) das capas externa e interna da gordura subcutiinea do presunto curado de porcos abatidos aos 130 kg PV (Valores médios + erro padriio).

Capa externa Capa interna

me.mm corporal no 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85kg PV 75 kg PV Sig.
infcio da engorda

C14:0 1,41 £ 0,03 1,32+ 0,02 1,43 £ 0,05 ns 1,46 + 0,04 1,36 + 0,02 1,39 + 0,05 ns
C16:0 19,93 + 0,45 20,07 + 0,44 20,79+ 0,16 ns 21,51 £0,54 21,60 £ 0,50 21,91 £ 0,24 ns
Clé6:1 1,73 £ 0,07 1,63 £ 0,06 1,76 £ 0,10 ns 1,85+ 0,09 1,81 + 0,06 1,75 £ 0,06 ns
C18:0 8,48+ 0,53 8,15+£0,26 8,08 £0,30 ns 9,12 + 0,57 8,99+0,38 9,14+ 0,30 ns
C18:1 54,95+ 0,74 56,54 + 0,48 55,34+ 0,40 ns 53,27 £ 0,80 54,50 + 0,65 53,93 £ 0,53 ns
C18:2 9,92 0,14 8,68 £ 0,40 8,92 £ 0,51 ns 9,69 + 0,52 8,58 £ 0,27 8,74 £ 0,30 ns
C18:3 0,93 + 0,05 0,80 £ 0,03 0,81 +£ 0,04 ns 0,89 £ 0,06 0,78 + 0,02 0,82 £ 0,03 ns
C20:1 1,48 £ 0,07 1,63 + 0,07 1,47 £ 0,02 ns 1,20 £ 0,05 1,32 £ 0,08 1,21 £ 0,03 ns
Saturados 30,19+ 0,91 29,87 £ 0,69 30,74 £ 0,45 ns 3241 +£1,13 32,28 +£ 0,89 32,80+£0,53 ns
Mono-insaturados 58,16 £ 0,76 59,80 + 0,40 58,57 £ 0,43 ns 56,23 £ 0,82 57,62 £ 0,63 56,90 £ 0,56 ns
Poli-insaturados 11,65+0,18 10,33 + 0,38 10,68 + 0,59 ns 11,36 + 0,62 10,10 + 0,30 10,31 £ 0,36 ns

ns- ndo significativo



Figura IV.12. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre o teor de C18:2
(em % da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna do presunto curado de
porcos abatidos aos 115 e aos 130 kg PV.

Capa externa Capa interna
14 - 14 +
()}
12+ & 12+ &
S+ & 288 gt e TR
ey g % o o X
% = 1
587 c 8
6 + 6+ 095 kg PV
4 4 @85 kg PV
115kg  130kg 115 kg 130 kg |75 ke PV
Peso de abate Peso de abate

IV.2.2.1.3.3 Parametros da cor

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira ndo afectou significativamente
os pardmetros da cor, quer nos presuntos provenientes dos porcos abatidos aos 115 quer aos

130 kg PV (Quadros IV.45 e IV .46).

Os valores variaram nos trés grupos, considerando os dois pesos de abate, entre 59,53
e 63,78 e 66,83 e 69,30 para o L*; entre -0,08 e 0,50 e 1,58 e 2,55 para o a* e entre 4,20 e
5,98 € 4,00 e 4,97 para o b* nas capas externa e interna, respectivamente. A estes valores de
L*, a* e b* corresponderam valores de 4ngulo de tono de 82,31 a 92,85° ¢ 57,48 a 69,27°; de
cromatocidade de 4,24 a 6,04 ¢ 4,63 a 5,53 e de sau1ra¢/51;> de 0,07 a 0,10 ¢ 0,07 a 0,08.

I1V.2.2.1.4, Atributos sensoriais

Os atributos sensoriais estudados nio foram significativamente afectados pela massa
corporal no inicio da engorda em montanheira, quer nos presuntos dos porcos abatidos aos
115 quer aos 130 kg PV (Quadro IV.47). A gordura subcutinea, em todos os grupos
presuntos, foi classificada com um baixo sabor a rango, de consisténcia abaixo e de cor branca
acima, do nivel médio. O aroma foi classificado abaixo, mas a aceitag@o global dos presuntos

foi pontuada sempre acima do nivel médio.
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.C:xn..cu IV.45. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os parimetros da cor (CIE L*a*b*) das capas externa e interna da

gordura subcutiinea do presunto curado de porcos abatidos aos 115 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna

Massa corporal no 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
infcio da engorda

L* 62,27+ 1,25 63,78 £2,10 59,53 + 3,69 ns 67,63 £ 0,63 69,13+ 1,22 67,33+ 1,55 ns
a* 0,171£0,27 0,43 £0,14 -0,08 + 0,27 ns 2,23 +0,44 2,50+ 0,29 1,58 £ 0,09 ns
b* 420+ 0,41 5,88 + 0,60 5,20 + 0,88 ns 4,97 £0,37 4,00 £ 0,29 4,40 £ 0,56 ns
Angulo de tono' 88,79 + 4,12 85,93 +1,32 91,49+2,72 ns 65,92 £ 4,84 58,20 + 1,63 69,27 £ 3,38 ns
Cromatocidade? 424+0,41 5,89 + 0,60 5,22 +0,88 ns 5,53+0,34 4,72 £ 0,38 4,70 £ 0,50 ns
Saturagfio> 0,07 £ 0,01 0,09 £ 0,01 0,09 +0,01 ns 0,08 + 0,004 0,07 £ 0,004 0,07 £ 0,006 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; ~-<m*w+ ,c*ww 3- <m*m+ v*w\h*.

Quadros IV.46. Influéncia da massa corporal no inicio da engorda em montanheira sobre os parimetros da cor (CIE L*a*b*) das capas externa e interna da

gordura subcutinea do presunto curado de porcos abatidos aos 130 kg PV (Valores médios + erro padrio).

Capa externa O.wcm interna
MM%%%HM%_QMO 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig. 95 kg PV 85 kg PV 75 kg PV Sig.
L* 62,48 + 1,90 61,10 + 2,05 61,48 £ 0,57 ns 66,83 + 0,85 69,30 £ 2,13 67,48 + 0,78 ns
a* 0,50 + 0,46 0,37+ 0,48 0,15 +0,56 ns 2,05 £ 0,56 2,55+ 0,52 1,95 + 0,40 ns
b* 4,75 + 0,65 5,98 + 0,40 5,43 + 0,47 ns 4,10 +£0,48 428+0,82 4,15+0,27 ns
Angulo de tono’ 82,31+ 6,38 92,85 + 0,84 89,58 + 4,93 ns 59,76 +2,52 57,48 + 3,52 65,06 + 4,52 ns
Cromatocidade? 4,86 1 0,60 6,04 + 0,43 5,50 + 0,52 ns 4,10 £0,51 5,12+ 0,69 4,63 £0,31 ns
Saturagdo’ 0,08 + 0,01 0,10+ 0,01 0,09 + 0,01 ns 0,07 0,01 0,07 +0,01 0,07 + 0,003 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; N-Am*m+ c*mw 3- )\m*w+ _u*u ¥,
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IV.2.2.2. Discussdo

IV.2.2.2.1. Peso e rendimento tecnolégico

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira nfo afectou o peso final, nem
o rendimento tecnoldgico dos presuntos, quer dos animais abatidos aos 115 quer aos 130 kg
PV. Esta situagdo podera ser explicada pelo facto de ndo terem sido registadas diferengas no
teor de lipidos no tecido muscular, nem na composigdo tecidual da perna (Quadro IV.29) o
que terd afectado a cinética de desidratagiio e por consequéncia o peso final e o rendimento
tecnolégico dos presuntos. Em média, o rendimento dos presuntos foi cerca de 75 %. Este
rendimento foi ligeiramente inferior ao registado no presunto de Barrancos, mas com 1 ano de
cura (76,04 %) por Costa (1992) e superior aos verificados nos presuntos Ibérico e Corso
(68 %) (Antequera, 1990; Coutron, 1996) para um mesmo tempo de cura-maturagdo (18
meses). No caso do presunto Ibérico a diferenga de resultados poderd ser explicada pela
remogdo de grande parte da gordura subcutéinea para conferir ao presunto o tipico corte\ emV,
ao contrario do que acontece no presunto de Barrancos. No caso do presunto Corso serd
devida ao peso inferior dos presuntos, associado a4 maior duragdo da salga (4 dias por kg de

perna fresca) que conduz a um maior teor de sal e 4 correspondente perda de dgua.

1vV.2.2.2.2. Tecido muscular

A composi¢do quimica bruta dos musculos BF ¢ SM, assim como a composigio em
acidos gordos foram semelhantes nos trés grupos de presuntos, quer dos porcos abatidos aos
115 ou aos 130 kg PV (Figura IV.11). A mesma situagfo tinha sido verificada na matéria
pﬁma. No geral, relativamente 4 composig¢@o em acidos gordos, o processamento ndo afectou

as suas proporgdes relativas. -

No que diz respeito aos pardmetros fisico-quimicos, as diferengas registadas,
principalmente no misculo BF, ndo podem ser atribuidas a diferenga de massa corporal no
inicio da engorda, uma vez que foi o grupo de 85 kg PV que se comportou de forma diferente,

ndo tendo sido registadas diferengas significativas entre os outros dois grupos (Quadros IV.33
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e IV.34). Diferengas importantes foram encontradas entre os miisculos BF ¢ SM devidas
fundamentalmente & tecnologia, que, dada a posigdo dos musculos na pega (0 SM localiza-se &
superficie o BF no interior) actua de forma distinta sobre os dois misculos. O misculo SM
sujeito a uma maior desidratagfio, registou no final do processo de elaboragdo um teor de
humidade inferior ao do BF. Esta situagdo repercutiu-se no teor de NaCl (e de cinzas) e no
valor de a, dos dois musculos no final do processamento. O BF, possuidor de um maior
contetdo aquoso, revelou um teor de NaCl superior e de a, inferior. Por outro lado, o misculo
SM evidenciou uma cor mais escura que o BF (menor L*, a* b* e cromatocidade),
possivelmente devido 2 diferenga de contetido aquoso entre os musculos, como foi assinalado
por Sébio et al. (1994), uma vez que Garcia et al. (1992a) verificaram uma evolugdo similar

do teor de pigmentos heme, de nitrosilmioglobina ¢ de metamioglobina entre os musculos.

Os valores de pH e de a, registados estdo dentro do intervalo estabelecido pela
Directiva Sanitiria da Comissdo Europeia para a comercializagio de produtos carneos a

temperatura ambiente (Vide I1.3.2.2).

Os valores de ay, registados foram comparéveis aos referidos na bibliografia relativa ao
presunto Ibérico (Bello, 1987; Cordoba, 1990; Astiasaran ez al. 1990). Contudo, os valores de
pH foram inferiores aos obtidos por Bello (1987) e Cordoba (1990), mas semelhantes aos
registados por Astiasaran et al. (1990). Os teores de NaCl verificados foram superiores aos
mencionados para o presunto Ibérico por Sarraga et al. (1989), Cordoba (1990) e Astiasaran et
al. (1990). Esta diferenga pode ser explicada pelo tempo de permanéncia das pegas no sal. A
salga do presunto Ibérico realiza-se em condigdes de temperatura e humidade controladas o
que permite um menor tempo de salga (1 dia’kg de peso da perna), enquanto o presunto de
Barrancos, no presente trabalho, foi salgado a temperatura ambiente vigente no més de

Janeiro, permanecendo no sal cerca de 25 dias.

No presunto de Barrancos com dois anos de maturagdo foram registados por Neves et

al. (1995), nos misculos BF e SM, teores de ANP e ABVT superiores a0s n0ssos, o que
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podera ser explicado pela diferenga de tempo de maturagdo dos presuntos, tanto mais, que os
nossos resultados foram semelhantes aos encontrados no presunto Ibérico com 18 meses de

cura-matura¢do por Bello (1987), Cordoba (1990) e Astiasaran et al. (1990).

O perfil aromético dos musculos BF e SM, globalmente, ndo foi afectado pela massa
corporal no inicio da engorda em montanheira, tanto nos presuntos dos animais abatidos aos
115 como nos abatidos aos 130 kg PV, com excep¢do do musculo BF dos presuntos dos
animais abatidos aos 130 kg PV, no qual foi possivel determinar uma tendéncia clara para os
presuntos do grupo que iniciou a engorda com 95 kg PV serem mais ricos em aldeidos,
alcodis e cetonas (Quadros IV.35, IV.36 e IV.37). Contudo, esta situagdo ndo poderd ser
explicada com base nos dados disponiveis, uma vez que a composigio quﬁnica bruta e
lipidica, assim como os pardmetros fisico-quimicos da matéria prima, foram semelhantes nos
trés grupos. Além disso, os valores registados nos pardmetros fisico-quimicos no presunto
curado também nfio nos permitem encontrar uma justificagdo. Alids, foi o grupo intermédio
(85 kg PV) que registou um valor de a,, signiﬁéativamente superior ao dos restantes grupos e
paralelamente um teor de NaCl inferior (ns). Esta situagio favorece a actividade enzimdtica
proteolitica e lipolitica (Bello, 1987; Prado-Barragan e Taylor, 1994) e a formagdo de
compostos volateis. De resto o maior (P<0,01) teor de ABVT verificado neste grupo sugere
efectivamente uma degradagdo proteica mais intensa. Por outro lado, o nimero reduzido de
presuntos por grupo (quatro) e os elevados erros padrio associados aos teores dos compostos

volateis encontrados, torna dificil a apreciagfio destes resultados.

1V.2.2.2.3. Tecido adiposo subcutineo

A composig@o quimica bruta das capas externa e interna foi muito semelhante quer nos
presuntos dos animais abatidos aos 115 quer aos 130 kg PV. Idéntica situagdo foi observada
na composi¢do em écidos gordos, ainda que tenha sido verificada uma tendéncia para os
presuntos dos porcos que iniciaram a engorda com 75 kg PV, apresentarem um teor de C18:2

ligeiramente inferior (Figura IV.12).

136



Os pardmetros da cor também ndo foram afectados, o que ¢ aceitivel, uma vez que ndo’
se registaram diferengas nem na composicdo quimica bruta nem na composigdo lipidica
(principalmente na matéria prima) susceptiveis de os afectar. Todavia, foram observadas
diferencas entre as capas. A capa interna mostrou uma tendéncia para apresentar maiores
valores de L* (luminosidade) e de a* (vermelho). O angulo de tono na capa externa variou
entre 82,31 e 92,85° (tonalidade amarela), enquanto a capa interna variou entre 58,20 e 69,27°
(tonalidade amarelo-laranja) (Quadros IV.45 e IV.46). Esta diferenga podera ser explicada
pela posigdo relativa das capas. A capa interna € protegida pela externa, a qual esta sujeita a
uma maior degradagfio estrutural, para além da oxidagdo dos lipidos induzida pela

temperatura, luz e contacto com o ar.

1V.2.2.2.4. Analise sensorial

Os resultados revelaram caracteristicas sensoriais comparaveis nos trés grupos de
presuntos, em ambos os pesos de abate (Quadro IV.47). Tal estd em consonéncia com os
resultados obtidos na composigdo quimica bruta e lipidica, e nos pardmetros fisico-quimicos

que também nio revelaram diferengas importantes.
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IV.2.3. Conclusdes

A massa corporal no inicio da engorda em montanheira ndo afectou as caracteristicas
bioquimicas e tecnolégicas da matéria prima, quer nos porcos abatidos aos 115 quer aos 130
kg PV, nem a qualidade do presunto curado, avaliada pela composi¢do quimica, pelos
parmetros fisico-quimicos ou sensorialmente. Deste modo, podemos concluir que os porcos
nascidos em Janeiro/Fevereiro, iniciando a engorda em montanheira com 75 e 95 kg PV e
abatidos aos 115 e aos 130 kg PV, proporcionam uma matéria prima e um presunto de

qualidade comparavel.

De salientar, que relativamente &8 composi¢do em 4cidos gordos do tecido adiposo
subcutineo, embora ndo se tenham registado diferengas importantes no final da montanheira,
tal foi devido a diferente evolugdo dos teores dos principaisv acidos gordos, C18:1 ¢ C18:2
durante a engorda, o que permitiu anular as diferengas inicialmente constatadas entre os trﬁ‘:s
grupos. Com efeito, o grupo de 75 kg PV que era inicialmente mais (P<0,05) poli-insaturado,
registou no referido periodo, um maior (P<0,05) decréscimo no teor de poli-insaturados
(C18:2) e um maior (ns) acréscimo no teor de mono-insaturados (C18:1). Esta situagio podera
ser explicada pelo maior ganho de massa corporal em montanheira por parte do grupo que
iniciou a engorda com 75 kg PV, que assim terd ingerido maior quantidade de bolota, cuja

riqueza em C18:1 € elevada.

Concluiu-se que a deposigdo de lipidos intramusculares neutros foi precoce nos
musculos da perna biceps femoris e semimembranosus. Atendendo a este pardmetro,
considerado um factor determinante para a qualidade sensorial do presunto, o abate a pesos
mais elevados parece ndo melhorar a qualidade do produto final. Por outro lado, o teor de
lipidos intramusculares neutros parece depender fortemente do tipo de musculo e/ou da sua

localizag@o anatémica, uma vez que o misculo semimembranosus registou um teor claramente
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inferior aos outros dois. No musculo longissimus dorsi a deposi¢do de LIN parece ocorrer até

fases de crescimento mais avangadas.

139






IV.3. Influéncia do peso de abate ap6s engorda em montanheira sobre as caracteristicas

dos tecidos muscular e adiposo subcutineo da matéria prima e do presunto curado

‘Neste capitulo estudou-se a influéncia do peso de abate apds engorda em montanheira
sobre as caracteristicas dos tecidos muscular e adiposo subcutineo da matéria prima e do
presunto curado. Para tal, e uma vez que o nivel alimentar durante o pré-acabamento ndo
afectou as caracteristicas estudadas, foram comparados os doze porcos abatidos aos

115 kg PV com os doze abatidos aos 130 kg PV.

IV.3.1. Estudo da matéria prima
IV.3.1.1. Resultados

IV.3.1.1.1. Caracteristicas da perna

O peso de abate apés engorda em montanheira ndo afectou significativamente os
teores de gordura e de musculo da perna. Contudo, as pernas dos animais abatidos aos
130 kg PV foram significativamente mais pesadas, quer em termos de peso bruto (+0,97 kg)

quer ap6s a aparagem (+0,51 kg) (Quadro IV .48).

Quadro IV.48. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre as
caracteristicas da perna fresca (Valores médios * erro padrie).

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig.
Peso bruto (kg) 12,17 £ 0,21 13,14 £ 0,20 *
Peso aparado (kg) 8,49 +0,13 9,00 + 0,10 s
Teor de gordura da perna (%0)# 44,64 £ 0,94 45,17 £ 0,67 ns
Teor de misculo da perna (%)# 39,57 £ 0,79 38,56 + 0,64 ns
**(P<0,01) # Freitas - resultados originais
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IV.3.1.1.2. Tecido muscular

IV.3.1.1.2.1. Composi¢do quimica bruta

O peso de abate apdés engorda em montanheira nio afectou significativamente a
composi¢do quimica bruta dos musculos BF, SM e LD (Quadro IV.49), 4 excepgdo do teor de
cinzas nos trés misculos e do teor de LIN do muisculo LD. Os porcos abatidos aos 130 kg PV
apresentaram um teor de LIN claramente superior no musculo LD (P<0,05), ligeiramente
maior no muisculo BF ¢ semelhante no SM. Por outro lado, o teor de cinzas foi

significativamente inferior nos porcos abatidos aos 130 kg PV (Figura IV.13).

Figura IV.13.Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de LIN e de cinzas
dos musculos BF, SM e LD frescos (em % de produto).
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IV.3.1.1.2.2. Composi¢io em acidos gordos

O peso de abate apés engorda em montanheira afectou significativamente a
composi¢do em 4cidos gordos dos LIN nos trés musculos (Quadro IV.50). Os porcos abatidos
aos 130 kg PV apresentaram teores significativamente inferiores de C18:2, C18:3 e total de
poli-insaturados (Figura IV.14). Por outro lado, registaram um teor de C16:0
significativamente superior (Figura IV.15). Relativamente ao 4cido gordo C18:1 e ao total de
mono-insaturados, os seus teores foram semelhantes nos dois grupos, em qualquer muasculo.
Figura IV.14. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de C18:2, C18:3 e

total de poli-insaturados dos miscules BF, SM e LD frescos (em % da massa total de esteres metilicos
injectada).
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Figura IV.15. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de C16:0 dos
. miisculos BF, SM e LD frescos (em % da massa total de esteres metilicos injectada).
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IV.3.1.1.2.3. Pardmetros fisico-quimicos

-

O peso de abate ap6és engorda em montanheira ndo afect:ou de forma assinalavel
nenhum dos pardmetros fisico-quimicos estudados (Quadro IV.51). No entanto, foi observado
que os porcos abatidos aos 130 kg PV apresentavam um maior valor da coordenada cromatica
a* nos trés musculos, mas com significado estatistico apenas no BF. Por outro lado, estes

porcos registaram nos musculos da perna um teor ligeiramente superior de pigmentos totais

(Figura IV.16).

Figura IV.16. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o valor de a* e o teor de
pigmentos totais (em ppm) dos misculos BF, SM e LD frescos.
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IV.3.1.1.3. Tecido adiposo subcutdneo

IV.3.1.1.3.1. Composigdo quimica bruta

O peso de abate apds engorda em montanheira nfio afectou significativamente a
composi¢do quimica bruta do tecido adiposo subcutdneo (Quadros IV.52 e IV.53), & excepgdo
da capa interna da gordura subcutinea dorsal que registou nos animais abatidos aos 130 kg PV

um menor (P<0,001) teor de humidade e maior (P<0,001) de lipidos.

Quadro IV.52. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢io quimica
bruta (em % de produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal fresca (Valores
médios + erro padrio)

Capa externa Capa interna
Peso de abéte 115kg PV 130 kg PV Sig. 115kg PV 130 kg PV Sig.
Humidade 529+ 0,14 4,82 +0,20 ns 4,55+£0,12 3,87+0,12 R
Proteina 1,16 £ 0,02 1,22 £ 0,04 ns 0,69 + 0,04 0,6_9 +0,03 ns
Lipidos 93,55+0,14 93,96 +£ 0,22 ns 94,77 £ 0,13 95,44 £ 0,12 i

s - ndo significativo; ***(P<0,001)

Quadro IV.53. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢io quimica
bruta (em % de produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea da perna fresca (Valores
médios + erro padriio)

Capa externa Capa interna
Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Humidade 5,45+0,20 ’ 5,17+ 0,21 ns 6,80 £ 0,45 6,76 £ 0,52 ns
Proteina - 1,01 £0,03 1,07 £ 0,05 ns 0,93 0,04 0,96 £ 0,05 ns
Lipidos 93,54 + 0,22 93,76 £0,2 ns 92,28 +£ 0,45 92,28 £ 0,56 ns

ns - ndo significativo

IV.3.1.1.3.2. Composi¢do em é4cidos gordos

O peso de abate apés engorda em montanheira afectou significativamente a
composi¢do em acidos gordos de todos os depdsitos adiposos subcutaneos (Quadros IV.54 e

IV.55). Os porcos abatidos aos 130 kg PV apresentaram maiores teores de C18:1 e de mono-
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insaturados (Figura IV.17) e menores teores C18:2, C18:3 e de poli-insaturados (Figura

IV.18).

Quadro IV.54. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composigio em dcidos
gordos (em % do total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura

subcutinea dorsal fresca (Valores médios + erro padrio)

Capa externa Capa interna

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
C14:0 1,28 £0,04 1,39+ 0,02 ns 1,28 £ 0,03 1,29 £ 0,03 ns
C16:0 19,12+ 0,30 19,57+ 0,25 ns 20,91+0,22 20,90 + 0,22 ns
Cl16:1 1,45 £ 0,03 1,54 + 0,03 ns 1,31 £ 0,04 1,29 + 0,03 ns
C18:0 8,93 + 0,21 8,04 + 0,20 o 11,09 £ 0,21 10,51 £ 0,19 *

C18:1 52,32 +£0,57 54,26 £ 0,35 b 50,08 + 0,50 52,13+ 0,29 e
C18:2 12,06 £ 0,19 11,00+ 0,17 Tk 11,13 +0,18 10,13 £ 0,21 i
Ci8:3 1,21 £ 0,03 1,02 £ 0,02 o 1,17 £ 0,02 1,03 £ 0,02 *x
C20:1 1,62 £ 0,06 1,51 £ 0,05 ns 1,36 £ 0,03 1,35+0,03 ns
Saturados 29,81 £ 0,51 29,42 + 0,31 ns 33,70+ 0,41 33,10+ 0,30 ns
Mono-insaturados 55,39 + 0,58 57,31 +£0,33 ** 52,75 £ 0,49 54,76 £ 0,27 b
Poli-insaturados 14,81 +0,23  13,18+0,21 s 13,55+ 0,21 12,18 £ 0,24 i

ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01) ***(P<0,001)

Quadro IV.55. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢io em dcidos
gordos (em % do total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura
subcutinea da perna fresca (Valores médios + erro padrio)

Capa externa Capa interna

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
C14:0 1,34 £ 0,02 1,38 £ 0,03 ns 1,37 £ 0,03 1,40 £ 0,02 ns
C16:0 19,32+ 0,24 19,21 +0,23 ns 21,21 +£0,22 20,94 £ 0,23 ns
Ci6:1 1,53 £ 0,04 1,50 + 0,04 ns 1,67 £0,05 1,61 £ 0,06 ns
C18:0 8,94 £ 0,22 8,28+ 0,13 * 9,97 £0,26 9,41 £ 0,20 ns
C18:1 52,20 £ 0,62 54,64 + 0,34 i 50,65 + 0,56 52,73 £ 0,36 *x
C18:2 11,94 £0,30 10,77 £ 0,24 b 11,14 £ 0,25 10,22 £ 0,24 *
C18:3 1,18 £0,03 1,06 + 0,03 ns 1,11 £ 0,03 0,90 + 0,07 *

C20:1 1,61 £ 0,04 1,55+0,03 ns 1,28 £ 0,01 1,26 £ 0,04 ns
Saturados 30,06 £ 0,42 29,30 £ 0,30 ns 32,98 £0,44 32,14+£0,35 ns
Mono-insaturados 55,35 + 0,63 57,69 £ 0,35 b 53,59 £ 0,57 55,61 £0,35 **
Poli-insaturados 14,64 £ 0,36 13,00 £ 0,26 * 13,46 £ 0,29 12,12 £ 0,27 **

ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01)

No que diz respeito aos dcidos gordos saturados o tinico a ser afectado foi o C18:0. Os

animais engordados até aos 130 kg PV registaram um teor inferior (Figura IV.19).
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Figura IV.17. Influéncia do pésb de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de C18:1 e total de
mono-insaturados das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca (em % da
massa total de ésteres metilicos identificada).
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Figura IV.18. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os teores de C18:2, C18:3 e
total de poli-insaturados das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca (em
% da massa total de ésteres metilicos identificada).
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1V.3.1.1.3.3 Parametros da cor

O peso de abate ap6s engorda em montanheira afectou significativamente o valor da
coordenada cromética a* e do angulo de tono em todos os depésitos subcutineos (Quadros
IV.56 e IV.57). Os porcos abatidos aos 130 kg PV apresentaram menor valor de a* e maior
angulo de tono (Figura IV.20).

Quadro IV.56. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os atributos da cor (CIE
L*a*b*) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal fresca (Valores médios + exrro padrio)

Capa externa Capa interna
Peso de abate 115 kg PV: 130 kg PV Sig. 115kg PV 130 kg PV Sig.
L* 79,12 £ 0,48 79,98 + 0,68 ns 79,28 + 0,24 80,54 £ 0,28 **
a* 0,38 £ 0,13 -0,11+0,19 * 0,55+ 0,10 -0,27 £ 0,21 **
b* 4,48 +0,22 4,46 +0,17 ns 4,43 +0,14 428+0,15 ns
Angulo de tono! 85,63+ 1,40 91,69 +2,36 * 82,89 +£1,33 93,81 +£2,70 b
Cromatocidade? 4,51+0,23 4,50 £ 0,17 ns 4,47 +0,14 4,34 + 0,15 ns
Saturagio’ 0,06 + 0,003 0,06 + 0,002 ns 0,06 + 0,002 0,05 £ 0,002 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; 2-Va**+ b*z; 3-Var?+ b*Z/L; *(P<0,05); nio significativo; *(P<0,05); **(P<0,01)

Quadro IV.57. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os atributes da cor (CIE
L*a*b*) das capas externa ¢ interna da gordura subcutinea da perna fresca (Valores médios + erro
padrio)

Capa externa Capa interna
Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
L* 80,72 £ 0,33 81,40 £ 0,33 ns 82,16 + 0,34 82,30+ 0,30 ns
a* 0,34 £ 0,14 -0,20 £ 0,17 * 0,14 £ 0,11 -0,29 £ 0,16 *
b* 4,73 £0,20 4,38+ 0,20 ns 448 +0,19 4,26 + 0,23 ns
Angulo de tono! 86,08 +1,55 92,02 +2,11 * 88,10 + 1,54 94,56 + 2,56 *
Cromatocidade? 4,76 £0,20 4,42+0,20 ns 4,49 +0,19 4311022 ns
Saturagio’ 0,06 £ 0,003 0,05 + 0,002 ns 0,05 + 0,002 0,05 + 0,003 ns

1- arctg (b*/a*).180/m; 2-Va*>+ b*2; 3- Va*2+ b*2/L; *(P<0,05); ndo significativo; *(P<0,05)
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Figura IV.20. Influéncia do peso de abate ap6s engorda em montanheira sobre o valor de a* e do dngulo I
de tono (°) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca.

0115kgPV
130kgPV

IV.3.1.2. Discussdo

IV.3.1.2.1. Tecido muscular

Os porcos abatidos aos 130 kg PV apresentaram um maior teor de LIN no musculo LD
(+2,45 %), enquanto no misculo BF foi registado um teor ligeiramente superibr (+0,8 %) e no

SM um teor semelhante (Figura IV.13). Estes resultados concordam com os observados por

Almeida et al (1993) em porcos Alentejanos engordados em montanheira, que registaram

entre os 115 e os 125 kg PV incrementos muito baixos nos teores de LIN nos musculos BF e
SM. Como foi referido no capitulo anterior, parece que o musculo LD tem um

desenvolvimento mais tardio que os musculos da perna, o que explicard o aumento do teor de

LIN neste musculo acima dos 115 kg PV. No estudo efectuado por Secondi et al. (1992) no

porco Corso, também foi observado um aumento importante do teor de LIN no miisculo LD

durante a engorda com castanhas.

A composi¢do em 4acidos gordos dos LIN foi significativamente afectada nos trés
musculos, embora as diferengas sejam quantitativamente pequenas. O maior contetido de
C16:0 nos porcos abatidos aos 130 kg PV, em todos os misculos (Figura IV.15), constituiu o
resultado mais saliente, tanto mais que nfo parece estar ligado a evolugfio do teor de LIN, que
como referimos no paragrafo anterior, foi diferente nos trés musculos. O aumento do teor de

C16:0 entre os 115 e os 130 kg PV, devera ser explicado pela sintese endogena, que parece
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desempenhar um papel essencial na regulagio da composigdo lipidica do tecido muscular. Por
outro lado, o aumento do teor de C16:0 tera determinado a diminui¢do da propor¢do- dos’
4cidos gordos essenciais C18:2 e C18:3 (Figura I'V.14). Os coeficientes de correlagdo entre o
teor de C16:0 e os teores de C18:2 e C18:3 foram -0,80 e -0,75, -0,86, e -0,71 e -0,67 e -0,58
(P<0,001) no BF, SM e LD, respectivamente. Esta situagdo foi semelhante a verificada por
Almeida et al. (1993) em porcos Alentejanos e por Secondi (1997) no porco Corso, que
observou durante a engorda com castanhas uma diminuigio gradual do teor de 4cidos gordos
poli-insaturados e um aumento correlativo das proporgdes de saturados, mas também de
mono-insaturados nos LIN. Este autor concluiu que a acumulagdo de LIN resulta
principalmente da sintese enddgena a partir da glucose, essencialmente saturada e mono-
insaturada. Contudo, poder-se-a pensaf que a fraca influéncia da dieta de engorda se deveu ao
baixo teor de gordura bruta (GB) da castanha (2 % MS). Os resultados obtidos no porco
Alentejano engordado com bolota, relativamente rica em GB (7,4 % MS), confirmam no
entanto o cardcter endégeno do metabolismo lipidico no musculo e podem explicar as

diferengas encontradas no presente trabalho.

Os pardmetros fisico-quimicos foram globalmente comparaveis. De assinalar que o
valor da coordenada cromaética a* (vermelho) foi ligeiramente superior nos misculos da perna
dos animais abatidos aos 130 kg PV, o que pode ser justificado, em parte, pela tendéncia
s observada nestes misculos para apresentarem maiores teores de pigmentos totais (+2,02 ppm

no BF e + 4,13 ppm no SM) (Figura IV.16).

1V.3.1.2.2. Tecido adiposo subcutidneo

A composi¢do quimica bruta foi apenas afectada na capa interna da gordura
subcutinea dorsal (GSDI). Os animais abatidos aos 130 kg PV apresentaram um maior teor de
lipidos e menor teor de humidade. Estes resultados concordam parcialmente com os dados
bibliogrificos, que assinalam nos animais mais pesados maiores adipocitos € um tecido

adiposo mais rico em lipidos e pobre em agua. Tal foi observado em ambas as capas da
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gordura subcutinea dorsal (Metz et al., 1980). O facto de ndio termos registado diferencas na
capa dorsal externa podera ser explicado pela fase de crescimento avangada & qual se referem
os nossos resultados. O aumento do teor de lipidos apenas na GSDI sugere que o
desenvolvimento desta capa sera mais tardio que o da capa dorsal externa (e também que o da
gordura subcutdnea da perna), e estd de acordo com a bibliografia, que refere um aumento
mais rapido do tamanho das células gordas na capa interna dorsal e uma maior actividade

lipogénica mesmo a pesos mais elevados (Geri et al., 1990; Camara et al., 1994).

Nos porcos Ibérico e Corso foi também registado um grande desenvolvimento da
gordura subcutdnea dorsal durante o periodo de engorda em extensivo (De Pedro, 1989;

Secondi ef al., 1992).

A composi¢do em acidos gordos foi afectada, mas de forma diferente da observada no
tecido muscular. Os animais abatidos aos 130 kg PV apresentaram em todos os depdsitos
adiposos estudados um teor superior de C18:1 (+ 2 % em média) (Figura IV.17), o que pode
ser explicado pelo maior consumo de bolota. A deposi¢do deste acido gordo tera reduzido a
proporgio relativa dos 4cidos gordos essenciais C18:2 e C18:3 (Figura IV.18) por diluigdo
destes no depésito, tal como o teor de C18:0 (Figura IV.19). Com efeito, a anilise dos
coeficientes de correlagdo mostra que o C18:1 afectou, em todos os depdsitos, os teores de
C18:2 (r entre -0,65 ¢ -0,78; P<0,001), de C18:3 (r entre -0,52 e -0,65; P<0,001) e de C18:0 (r
entre -0,65 e -0,83; P<0,001). O C16:0 foi menos afectado pela deposi¢do do C18:1 (r entre -
0,46 ¢ -0,59; P<0,05). Estes resultados mostraram que relativamente ao tecido muscular, o
tecido adiposo subcutdneo foi mais sensivel a influéncia da alimentagio, como tem sido
referido também por outros autores (Lee e Kauffman, 1974; Girard e Touraille, 1985; Girard
et al., 1988; Mourot et al., 1994a). Contudo, a c;)mposiqio em 4cidos gordos do porco Corso
ndo foi afectada durante a engorda com castanhas, apesar do forte desenvolvimento do tecido
adiposo registado (Secondi, 1997). Tal pode ser explicado pelo baixo teor de GB da castanha
2 %).

154



O tecido adiposo subcutaneo dos porcos abatidos aos 130 kg PV registou em todos os
depositos, um menor valor da coordenada cromatica a* (vermelho) e um maior 4ngulo de tono
do que os porcos abatidos aos 115 kg PV (Figura IV.20). Uma coloragio cor de rosa na capa
externa da gordura subcutinea da perna como resultado da infiltragdo da rede de capilares foi
assinalada por Santoro (1983). Assim, o menor valor de a* obtido poderia ser explicado pelo
aumento do teor de lipidos nos depdsitos subcutineos, que teria diluido a rede de capilares.
Esta explicagdo € valida para todos os depdsitos, & excepgdo da capa interna da perna que ndo

registou um aumento do teor de lipidos.
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IV. 3.2. Estudo do presunto curado
IV.3.2.1. Resultados

IV.3.2.1.1. Peso e rendimento tecnolégico

O peso final dos presuntos dos animais abatidos aos 130 kg PV foi superior (P<0,01)
ao dos animais abatidos aos 115 kg PV. O rendimento tecnolégico também foi ligeiramente
superior, embora ndo significativo (Quadro IV.58).

Quadro IV.58. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o
peso final e o rendimento tecnolégico do presunto (Valores médios + erro padrio).

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Peso final (kg) - 6,33+0,10 6,79 £ 0,10 **
Rendimento tecnoldgico (%) 74,56 £ 0,32 75,44 £ 0,90 ns
**(P<0,01)

1V.3.2.1.2. Tecido muscular

IV.3.2.1.2.1. Composi¢do quimica bruta

O peso de abate ap6és engorda em montanheira ndo afectou significativamente a
composi¢do quimica bruta dos musculos BF e SM do presunto, 4 excepgdo do teor de cinzas
(Quadro IV .59).

!
;

‘Quadro IV.59. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composicio quimica
bruta (em % de produto) dos miisculos biceps femoris ¢ semimembranosus do presunto curado (Valores
médios * erro padrio).

Musculo Biceps femoris Semimembranosus

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Humidade 49,30 £ 0,75 50,21 + 0,54 ns 39,11 £ 0,62 39,48 + 0,69 ns
Proteina 28,16 + 0,41 27,66 + 0,30 ns 41,24 +£ 0,70 41,49 £ 0,87 ns
Lipidos neutros 7,88 £ 0,45 8,74 £ 0,69 ns 5,34 £ 0,31 5,42 +£0,24 ‘ms
Lipidos polares 1,52 £ 0,07 1,63 £ 0,06 ns . 1,29 + 0,07 1,39 + 0,06 | ns
Cinzas 11,54+ 0,43 10,00 £ 0,45 * 9,87 £ 0,48 8,41 +0,40 *

ns - néo significativo; *(P<0,05)
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Os presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV apresentaram em ambos os miisculos
um teor de cinzas inferior ao dos porcos abatidos aos 115 kg PV (P<0,05). Por outro lado;,
observou-se um teor de LIN ligeiramente superior no misculo BF dos presuntos mais pesados

(Figura IV.21).

Figura IV.21. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de cinzas dos
miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado.
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Iv.3.2.1.2.2. Composigdo em 4cidos gordos

O peso de abate apds engorda em montanheira ndo afectou a composi¢do em 4cidos
gordos dos misculos BF ¢ SM do presunto (Quadro IV.60). De salientar que o perfil de

acidos gordos dos dois grupos, foi muito semelhante em ambos os musculos.

Quadro IV.60. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢io em 4cidos
gordos (em % do total de ésteres metilicos identificados) dos miisculos biceps femoris e semimembranosus
do presunto curado (Valores médios + erro padrio).

Muisculo Biceps femoris Semimembranosus

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130kg PV Sig.
C14:0 1,31 £ 0,02 1,31 £ 0,02 ns 1,24 £ 0,02 1,27 £0,03 ns
C16:0 2523+0,34  2545%027 ns 23,95+0,40  24,13+0,30 ns
Ci6:1 3,42%0,11 3,53+0,12 ns 3,42%0,12 3,74 £ 0,10 ns
C18:0 10,08 + 0,21 10,03 £0,21 ns 9,62 £0,22 9,11 +0,11 ns
C18:1 52,33 £ 0,47 52,66 +£ 0,32 ns 52,35+047 . 52,59+0,35 ns
C18:2 5,29 + 0,23 4,84 +£0,20 ns 6,80 + 0,31 6,69 £ 0,19 ns
C18:3 0,55+ 0,02 0,52 £ 0,02 ns 0,61 0,02 0,60 £ 0,02 ns
C20:1 0,99 £ 0,02 0,94 £ 0,02 ns 0,99 + 0,02 0,89 + 0,03 ns
Saturados 36,89 + 0,53 37,05+ 0,44 ns 35,14 £ 0,62 34,82 + 0,40 ns
Mono-insaturados 56,74 + 0,50 57,13+£0,33 ns 56,77 £ 0,49 57,22 £0,34 ns
Poli-insaturados 6,40 £ 0,28 5,84 £ 0,23 ns 8,09 £0,35 7,95 £0,22 ns

ns - ndo significativo
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IV.3.2.1.2.3. Parmetros fisico-quimicos

O peso de abate apés engorda em montanheira afectou signi’ﬁcaﬁvamente o teor de

NaCl dos musculos BF ¢ SM (Quadro IV.61). Os presuntos dos porcos mais pesados

apresentaram menor teor de NaCl (P<0,05 no BF e P<0,01 no SM). Por outro lado, registaram

maior (ns) valor de a,, (Figura IV.22). O teor de ANP no SM e de ABVT no BF, também

foram superiores (P<0,05) nos presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV (Figura IV.23).

Quadro IV.61. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os pardmetros fisico-
quimicos dos miusculos biceps femoris ¢ semimembranosus do presunto curado (Valores médios * erro

padrdo).

Musculo Biceps femoris Semimembranosus

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. 115kg PV 130 kg PV Sig.
CIEL* 37,54 £ 0,36 37,90 £ 0,39 ns 30,86 + 0,45 29,83 +£ 0,32 ns
CIE a* 13,34 £ 0,30 14,56 £ 0,40 * 9,55+ 0,38 9,19+0,21 ns
CIE b* 6,08 + 0,20 6,80 £ 0,27 * 4,44 +028 4,00 £ 0,21 ns
Angulo de tono! 2449+053  25,02+0,88 ns 24,76 £0,84  2337+0,75 ns
Cromatocidade? 14,66 + 0,33 15,96 + 0,44 * 10,54 £ 0,44 10,03 + 0,26 nsy
Saturagio 0,39 £ 0,01 0,42 £ 0,01 * 0,34 £ 0,01 0,34 £ 0,01 ns
pH 5,59+ 0,02 5,61 £0,03 ns 5,56 £ 0,02 5,60 + 0,03 ns
ay 82,04 £ 0,83 84,18 £ 0,94 ns 79,81 + 0,84 81,88 £ 0,89 ns
Nacl 9,54 + 0,43 8,10+ 0,46 * 8,30 £ 0,37 6,70 £ 0,39 b
Azoto ndo proteic05 1,41 £0,04 1,48 £ 0,04 ns 1,55+ 0,05 1,74 £ 0,06 *
Azotobasicovoldtl 109161264 127834607  * 93,17+3,16  102,43+4,04  ns
total

Dureza, kg/cm’ 14,26 + 0,69 12,46 + 0,69 ns 8,57+0,70 7,98 £ 0,81 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; 2-va*2+ p+2 ; 3- Na*Z+ b*2/L*; 4- em % de produto; 5- em % de produto; 6- mg de NH3/100 g

de produto; ns - ndo significativo; *(P<0,05);**(P<0,01)

Figura IV.22. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de NaCl (% do
produto) e de a,, dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado.
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Figura IV.23. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre o teor de azoto nio
proteico (ANP) (% do produto) e de azoto basico volatil total (ABVT) (mg de NH; /100g de miisculo) dos
miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado.
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No musculo BF verificaram-se ainda diferencas significativas nos pardmetros da cor.
Os presuntos dos porcos mais pesados apresentaram maiores valores de a* e de b*, e por
consequéncia de cromatocidade (intensidade da cor) (Figura IV.24). O valor de saturago da
cor também foi significativamente superior nos presuntos mais pesados. No misculo SM ndo
foram registadas diferengas significativas nos pardmetros da cor.

Figura IV.24. Influéncia do peso de abate ap6s engorda em montanheira sobre o valor de a*, b* e da
cromatocidade dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado.
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1V.3.2.1.2.4. Compostos volateis

Nos quadros 1V.62, IV.63 e IV.64 apresentam-se os resultados referentes ao perfil
aromético dos musculos BF e SM. O musculo BF dos presuntos dos porcos mais pesados
registou em geral teores mais elevados de aldeidos, nias com significado estatistico apenas no
acetaldeido e 2-metil propanal. A mesma situagdo foi verificada na familia dos alcodis,
embora se tenham registado diferengas significativas apenas no etanol e 2-metil butanol. As
cetonas e os ésteres revelaram ainda uma tendéncia para estarem presentes em maior

quantidade nos presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV.

O perfil aromatico do musculo SM foi pouco afectado pelo peso de abate apds engorda
em montanheira. No entanto, os presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV apresentaram
no musculo SM maiores (P<0,05) teores de etanol e de 3-metil, butanoato de etilo, e menores

(P<0,05) teores de 2-heptenal, 2-heptanona e 1-penten-3-ol.

A anélise de componentes principais (ACP) da-nos uma visdo geral do comportamento
dos grupos e das variaveis. Apenas as variaveis cujo peso nas componentes foi superior a 0,5
estdo representadas. Relativamente ao musculo BF (Figura IV.25), os planos CP1-CP2 e CP3-
CP4, permitem explicar 62,3 % e 12,4 % da variancia total, respectivamente. No plano CP1-
~ CP2, a primeira componente estd definida por ordem decrescente de importincia pelo etanol,
2-metil butanal, 3-metil propanal, 2,3-butanodiona, 2-butanona, 6-me-5-hepten-2-ona, 3-metil
butanal, acetaldeido, acetato de etilo, 2-nié{il butanol, 2-metil propanol, 3-metil butanol e 2-
metil, butenol. A CP2, esta definida pelos alco6is 1-penten-3-ol, pentanol, 1-octen-3-ol e 2-
metil butanol, pelos aldeidos pentanal, 3-metil, butanal, hexanal e 2-metil butanal, e pela
cetona 2-heptanona. Os grupos separam-se ao longo da CP1. De acordo com a ACP, os
presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV parecem ser mais ricos em quase todos os
compostos voléteis representados, o que estd de acordo com a analise de varidncia. No plano
CP3-CP4, a terceira componente estd determinada pelos aldeidos nonanal e heptanal e os
alcodis hexanol 1-octen-3-ol, enquanto a CP4 ¢é determinada pela 2-pentanona e pelo 3-metil
butenol correlacionados negativamente com o éter ndo identificado B. Os dois grupos de

presuntos néo estdo discriminados.
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Na ACP (Figura IV.26) referente ao misculo SM os planos CP1-CP2 e CP3-CP4
permitem explicar 41,1% e 17,2%, da variéncia total, respectivamente. No plano CPI-CP2, a
primeira componente est4 definida pelos aldeidos pentanal, hexanal e heptanal, pelos alcodis
pentanol, 1-penten-3-ol e 1-octen-3-ol, e pelas cetonas 2-heptanona e 6-me-5-hepten-2-ona. A
CP2, esta definida pelos aldeidos 3-metil butanal, 2-metil butanal e 2-metil propanal e pelos
alcobis 2-metil butanol e 2-metil propanol. Os voldteis que determinam cada uma das
componentes formam um grupo relativamente compacto, o que indica que estdo altamente
correlacionados. Esta situagdo foi mais nitida neste musculo do que no BF. Os grupos estdo
separados ao longo da CP1 caracterizando-se os presuntos dos animais abatidos aos 115 kg
PV por serem ligeiramente mais ricos em pentanal, hexanal, heptanal, pentanol, 1-penten-3-ol
e l-octen-3-ol,' 2-heptanona e 6-me-5-hepten-2-ona. No plano CP3-CP4, a terceira
componente estd determinada pela 2-butanona, 2-metil butenol, benzaldeido e 2-metil
propanal, enquanto a CP4 ¢ determinada pelo etanol, hexanol, heptano, acetato de etilo, pelo
éter ndo identificado B, correlacionados negativamente com a cetona 2-pentanona. Os grupos

de presuntos nfo estdo discriminados.
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Quadro 1V.62. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os aldeidos dos miisculos biceps femoris ¢ semimembranosus do presunto

curado (Valores médios + erro padriio) (Unidades de Area/109).

Musculo Biceps femoris Semimembranosus

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Aldeidos

Acetaldeido 16,07 £ 1,50 33,91+422 *Ex - - -
2-metil propanal 279,38 £ 33,51 492,72 + 68,24 * 337,89 £ 39,76 395,14 £ 26,43 ns
Butanal 65,50 + 10,22 140,18 + 51,45 ns 41,94 + 6,25 31,33+£5,36 ns
3-Metil butanal 3152,85 £ 320,35 5372,34 £ 1091,78 ns 4909,57 + 498,45 4755,14 + 528,06 ns
2-Metil butanal 1631,59 + 239,50 2651,64 + 660,08 ns 2035,01 £243,25 2186,20 + 161,33 ns
2-Metil 2-butenal 21,59 £ 4,60 55,71 £ 19,10 ns 20,18 £2,67 21,50+ 1,28 ns
Pentanal 937,39 £ 217,79 902,53 + 255,10 ns 298,29 + 80,31 232,63 + 35,65 ns
2-Pentenal 19,77 + 4,95 38,55+ 12,22 ns 15,78 £ 1,97 18,97+ 3,04 ns
Hexanal 3337,03 £310,21 3939,90 + 803,18 ns 5045,54 + 1314,61 2561,60 + 124,59 ns
Heptanal 412,72 £ 109,43 273,63 £29,13 ns 464,50 + 149,99 299,53 + 30,94 ns
2-Heptenal 8,48 + 1,38 13,80 + 2,55 ns 19,76 + 3,96 9,98 + 1,47 *
Benzaldeido 151,09 + 42,55 265,09 £ 73,67 ns 196,93 + 30,67 177,12 £ 13,55 ns
4-Metil benzaldeido - - 94,13 + 14,05 103,33+ 14,84 ns
Fenilacetaldeido 69,43 + 12,26 112,49 £+ 33,30 ns - -

2-Octenal 21,26 + 3,86 22,29 +3,43 ns 21,57+ 4,54 12,58 + 3,40 ns
Nonanal 424,62 + 138,02 385,77 + 80,85 ns 324,09 + 50,10 325,40 £ 35,11 ns
2-Nonenal 8,39+2,50 11,59 + 5,31 ns 7,50 + 1,61 5,05 £ 0,66 ns
Decanal 14,24 £ 5,65 11,73 £ 2,06 ns 11,29 +2,94 10,40 £ 0,97 ns

‘ns - ndo significativo; *(P<0,05); ***(P<0,001)
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Quadro 1V.64. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre as cetonas, n-alcanos, ésteres, éteres e outros compostos voldteis dos

musculos biceps femoris ¢ semimembranosus do presunto curado (Valores médios + erro padrio) (Unidades de %-.au\:.av.

Musculo Biceps femoris Semimembranosus

Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig. 115kg PV 130kg PV Sig.
n-alcanos

Pentano 210,40 £ 26,92 143,45 + 48,81 ns - -

Hexano 73,75 £ 11,66 92,56 + 10,65 ns 108,81 £ 19,79 81,72+ 9,59 ns
Heptano 335,38 £32,82 484,62 + 86,75 ns 670,56 + 108,71 588,46 £ 116,50 ns
Esteres

Acetato de etilo 186,87 + 41,89 279,55 + 56,96 ns 151,12 £ 26,73 141,85 £ 19,71 ns
2-Metil propanoato de etilo 26,08 + 5,22 35,38+ 7,82 ns - -

2-Metil butanoato de etilo 27,37 £ 14,87 33,50+ 6,77 ns 7,20 £2,91 20,56 £ 3,85 ns
3-Metil butanoato de etilo 69,73 + 35,66 55,92 + 14,42 ns 14,24 £ 4,24 35,48+4,27 **
Hexanoato de etilo 40,98 £ 5,52 128,48 + 42,63 ns 70,17 £ 12,91 65,60+ 7,58 ns
Octanonato de etilo 13,73 +3,94 31,80 + 10,22 ns 19,80 + 3,54 24,94 +£222 ns
Eteres

Néo identificado A 4037,55 + 630,64 5100,04 + 618,26 ns - - -
Néo identificado B 1298,81 £ 119,19 1127,05 + 94,05 ns 1690,80 £ 11745 1598,93 + 111,84 ns
Outros compostos

2,6 Dimetil pirazina 43,30+ 10,54 53,90 + 8,63 ns 46,68 + 5,02 51,93+4,74 ns
Furano 2-pentilo 30,98 + 10,69 23,59 + 4,69 ns 127,92 + 35,72 66,38 + 12,56 ns
Tolueno - - 70,24 £ 7,15 63,83+5,15 ns

ns - ndo significativo; **(P<0,01)
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Figura IV.25. ACP referente aos compostos voliteis do misculo biceps femoris (CP1=52,1; CP2=10,2;

CP3=17,1 e CP4=5,3).
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Figura IV.26. ACP referente aos compostos voliteis do musculo semimembranosus (CP1=28,5;
CP2=12,6; CP3=8,9 e CP4=8,3). : -
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IV.3.2.1.3. Tecido adiposo subcutineo

-

1V.3.2.1.3.1. Composi¢do quimica bruta

A composigdo quimica bruta do tecido adiposo subcutineo néo foi afectada pelo peso
de abate ap6s engorda em montanheira, em ambas as capas (Quadros IV.65).

Quadro IV.65. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢io quimica
bruta (em % de produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado

(Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Peso de abate 115 kg PV 130kg PV Sig. 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Humidade 1,22 £0,06 1,37+ 0,10 ns 1,60 £ 0,15 1,76 £ 0,13 ns
Proteina 1,59+ 0,10 1,70 £ 0,10 ns 1,60 £ 0,06 1,81+ 0,08 ns
Lipidos 97,19+£0,14 96,94 £ 0,17 ns 96,79 £ 0,15 96,44 0,17 ns

ns - nfo significativo

IV.3.2.1.3.2. Composi¢do em acidos gordos

Globalmente, o peso de abate apés engorda em montanheira ndo afectou a composi¢do
em 4cidos gordos do tecido adiposo subcutineo (Quadro IV.66).
Quadro IV.66. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre a composi¢fio em dcidos

gordos (em % do total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura
subcutinea do presunto curado (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig. - 115kg PV 130 kg PV Sig.
C14:0 1,43 £ 0,03 1,39 +£ 0,02 ns 1,45+0,03  1,40%0,02 ns
C16:0 20,47 £ 0,36 20,26 £ 0,23 ns 21,56 £ 0,33 21,67 +£0,24 ns
Ci6:1 1,67 £ 0,06 1,71 £ 0,04 ns 1,83 £ 0,05 1,80 £ 0,04 ns
C18:0 8,61 £0,25 8,24 £ 0,21 ns 9,24 + 0,20 9,08 + 0,23 ns
C18:1 54,32 £ 0,51 55,61 £0,36 * 52,93 +0,51 53,90 +£ 0,38 ns
C18:2 9,64 0,21 9,18+ 0,26 ns 9,74 +£0,19 9,00 + 0,25 *
C18:3 0,87 £ 0,03 0,85+ 0,03 ns 0,86 £ 0,03 0,83 £ 0,02 ns
C20:1 1,55 +£0,05 1,53 £ 0,04 ns 1,19+ 0,02 1,21 £ 0,04 ns
Saturados 31,00+ 0,58 30,33 £ 0,39 ns 32,70 + 0,52 32,570,46 ns
Mono-insaturados 57,54 £ 0,53 58,85 10,36 ns 55,94 £ 0,51 56,92 + 0,39 ns
Poli-insaturados 11,55 +£ 0,24 10,89 + 0,29 ns 11,47 £ 0,23 10,59 + 0,29 *
ns - ndo significativo; *(P<0,05)
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Contudo, foi observada uma tendéncia, em ambas as capas, para os presuntos dos
porcos abatidos aos 130 kg PV apresentarem um teor ligeiramente superior de C18:1 (e de

mono-insaturados), e inferior de C18:2 (e de poli-insaturados) (Figuras IV.27 e IV.28).

Figura 1V.27. Influéncia do nivel de engorda em montanheira sobre o teor de C18:1 e total de mono-
insaturados das capas externa e interna do presunto curado.
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Figura IV.28. Influéncia do nivel de engorda em montanheira sobre o teor de C18:2 e total de poli-
insaturados das capas externa e interna do presunto curado.
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1V.3.2.1.3.3. Pardmetros da cor

O peso de abate ap6s engorda em montanheira nfo afectou significativamente os
atributos da cor (Quadro IV.67). De resto, é de salientar que os valores da cor, em cada capa,

foram muito semelhantes nos dois grupos.
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Quadro IV.67. Influéncia do peso de abate ap(és engorda em montanheira sobre a composigio quimica
bruta (em % de produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado

(Valores médios + erro padrio). : -
Capa externa Capa interna
Peso de abate 115kg PV 130 kg PV Sig. 115kg PV 130 kg PV Sig.
CIE L* 61,82+1,57 61,68 +£0,88 ns 68,06 £ 0,73 67,87 £ 0,80 ns
CIE a* 0,17 £ 0,15 0,34 £ 0,27 ns 2,09+0,22 2,08 0,27 ns
CIE b* 5,17 +0,43 5,38 + 0,31 ns 4,41+0,27 4,02 £0,30 ns
Angulo de tono! 88,73+ 1,85 88,25 +2,78 ns 64,33 £2,53 62,72 £2,55 ns
Cromatocidade? 5,20 £ 0,43 5,47 £ 0,31 ns 4,93 £ 0,26 4,58 +0,21 ns
Saturagio? 0,08 + 0,01 0,09 £ 0,004 ns 0,07+£0,003 0,07 £ 0,004 ns

1- arctg (b*/a*). 180/m; 2-Va*>+ b*%; 3- Ya*>+ b*/L*; ns - ndio significativo

I1V.3.2.1.4. Atributos sensoriais

O peso de abate apés engorda em montanheira ndo afectou significativamente nenhum

dos atributos sensoriais estudados (Quadro IV.68).

Quadro IV.68. Influéncia do peso de abate apés engorda em montanheira sobre os atributos sensoriais do
presunto curado (Valores médios + erro padrio).

Peso de abate 115 kg PV 130 kg PV Sig.
Caracteristicas da gordura subcutdnea

Cor branca 3,77 +£0,17 3,58+0,13 ns
Consisténcia 2,66 +0,14 2,79 £ 0,08 ns
Rango 1,59 +0,11 1,68 + 0,11 ns
Caracteristicas visuais da carne

Cor vermelha 3,54 £0,24 3,52 +0,31 ns
Infiltrag8o (marmoreado) 3,43+£0,13 3,48 £0,34 ns
Consisténcia da gordura 2,93 +0,14 3,04 £0,11 ns
Brilho 3,48 £ 0,05 3,46 £ 0,07 ns
Aroma 2,68 + 0,21 2,73+£0,16 ns
Sabor

Salgado 329+0,18 - 3,08 +£0,27 ns
Intensidade 3,42 +0,18 3,40 £0,20 ns
Persisténcia 3,43+£0,17 3,32+0,19 ns
Qutras caracteristicas da carne

Suculéncia 3,28 +£0,08 3,23+0,09 ns
Tenrura 2,97 £ 0,08 2,98 +0,12 ns
Aceitacdo geral 3,44 £0,15 3,64 £0,12 ns

ns - ndo significativo
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Na Figura IV.29 apresenta-se a ACP referente aos atributos sensoriais.

-

Figura 1V.29. ACP referente aos atributos sensoriais do presunto curado (CP1=31,9; CP2=17,8; CP3=16,0
e CP4=12,6).
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Os planos CP1-CP2 e CP3-CP4 permitem explicar 49,7 % e 28,6 %, da variéncia total,
respectivamente. No plano CP1-CP2 a primeira componente é definida pelo sabor a salgado,
intensidade do sabor e aroma, correlacionados negativamente com o marmoreado. A CP2 é
determinada pela aceitagio geral correlacionada negativamente com o brilho da carne e a cor
da gordura. Os grupos estdo separados segundo a CP2, merecendo os presuntos dos porcos
abatidos aos 130 kg PV melhor aceitago geral, a qual esta correlacionada negativamente com

brilho do misculo e a cor branca da gordura.

No plano CP3-CP4, a terceira componente é determinada pela tenrura e o sabor a
rango, correlacionados negativamente com a consisténcia da gordura. A CP4 estd definida
positivamente pela aceitagio geral e pelo marmoreado, e negativamente pela cor do musculo.
Ambas as componentes contribuem para a separagdo dos grupos. Aos presuntos‘mais pesados
foi atribuida melhor aceitagdo geral e um maior marmoreado, correlacionados negativamente
com a cor vermelha do musculo, € por outro lado, maior tenrura e sabor a rango,

. . ) N
correlacionados negativamente com a consisténcia da gordura.

I1V.3.2.2. Discussdo

IV.3.2.2.1 Peso e rendimento tecnolégico

Os presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV, registaram um peso final superior
(+0,46 kg; P<0,01) e um rendimento tecnolégico ligeiramente melhor (+0,88 %; ns) do que os
presuntos dos porcos abatidos aos 115 kg PV (Quadro IV.58). Este facto significou que a
perda de peso durante a transformagao foi proporcionalmente inferior nas pernas inicialmente
mais pesadas. Dois aspectos poderdo ter contribuido para esta diferenga: 1) a composi¢do
tecidual das pernas, uma vez que as pernas mais pesadas eram um pouco mais gordas (+ 0,53
%;ns) e o tecido adiposo dificulta a difusdio do sal e a perda de humidade e 2) as pernas
maiores apresentam uma relagdo superficie/volume inferior, o que conduz a uma menor
velocidade de desidratagfo. No presunto Ibérico, Cordoba (1990) também registou um melhor
rendimento tecnolégico nos presuntos de porcos cruzados (1/2 Ibérico x 1/2 Duroc) mais

pesados que os da raga Ibérica (72 vs 68 %). Este autor sugere ainda, que a quantidade de
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gordura aplicada na superficie da pega durante a fase de maturagio é maior nas pernas mais
pesadas, uma vez que tém maior superficie, conferindo-thes uma protecgdo adicional contra a
desidratagdo. Esta justificagdo pode ser aplicada ao presunto de Barrancos que também foi

barrado com uma calda de azeite e pimentio moido.

1V.3.2.2.2. Tecido muscular

Os presuntos dos animais batidos aos 130 kg PV apresentaram um teor de LIN
comparavel ao dos presuntos dos porcos abatidos aos 115 kg PV no musculo SM, mas
ligeiramente superior no BF, tal como j4 tinha sido observado na matéria prima. No entanto,
registaram um teor de cinzas inferior (P<0,01) (Figura IV.21). Esta diferenga pode ser
explicada pelo teor inferior de NaCl nos presuntos dos pbrcos mais pesados e que é discutida
adiante. Estas duas varidveis correlacionam-se positivamente (= 0,89 e 0,92; P<0,001 no BF
e SM, respectivamente). Por outro lado, no musculo BF foi registada uma correlagio negativa
entre o te011 de LIN e os teores de cinzas e de NaCl (= -0,47 e -0,42; P<0,05) explicada pela
dificuldade do NaCl em se difundir na gordura, pelo que, quanto maior for a proporgio de
LIN menor serd o teor de NaCl e cinzas. No musculo SM esta correlago n#o foi significativa
pois o teor de LIN foi semelhante em ambos os grupos de presuntos. Estes resultados sugerem
que o conteudo de LIN pode condicionar o teor de NaCl e o sabor a salgado, em presuntos

sujeitos as mesmas condiges tecnoldgicas.

o/
’

A composicdo em 4cidos gordos foi semelhante em ambos os grupos de presuntos, tal

como se tinha verificado na matéria prima.

Relativamente aos parimetros fisico-quimicos, ji referimos que os presuntos dos
animais mais pesados apresentaram menor teor de NaCl em ambos os musculos. Esta
diferenga pode ser explicada, por um lado, pela menor relagdo superficie/volume que reduz a
superficie de contacto da pega com o sal, por outro, pela quantidade de gordura ligeiramente

superior nas pernas mais pesadas (Quadro IV.48), incluindo o teor de lipidos intramusculares
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(Figura IV.13). Como j4 referimos, a gordura dificulta a entrada e a difusdo do sal na peca.
Situagio semelhante foi relatada por Antequera (1990), que concluiu que as diferencas de
peso e tamanho registadas entre as pernas, condicionaram os processos de penetragdo de sal e
de difusdo da agua, e explicaram o maior teor de NaCl e menor valor de ay nas pernas menos

pesadas.

No misculo BF, o menor teor de NaCl correlacionou-se negativamente com o maior
valor de a, (= -0,77; P<0,001). E sabido que & medida que o sal se difunde nas massas
musculares até ao interior da pega, a 4gua faz um movimento de sentido contrario at¢ a
superficie, de onde se evapora. Por outro lado, os valores obtidos nestas varidveis (Figura
IV.22) podem explicar os teores mais elevados (P<0,05) de ABVT nos presuntos dos porcos
mais pesados (Figura IV.23). Com efeito, o teor de ABVT correlacionou-se positivamente
com a ay (= 0,47; P<0,05) e negativamente com o teor de NaCl (r= -0,49; P<0,05). Assim, a
a, mais elevada e o teor de NaCl mais baixo, parecem ter contribuido para uma maior
actividade enzimitica proteolitica nos presuntos mais pesados, expressa pelo maior teor de

ABVT.

No musculo SM também foi observada uma correlagdo negativa entre o teor de NaCl e
o valor da ay, (r= -0,71; P<0,001). O menor teor de NaCl e maior valor de ay registados nos
presuntos mais pesados (Figura IV.22) poderdio explicar os teores mais elevados de ANP
(P<0,05) e ABVT (ns) verificados nestes presuntos (Figura IV.23). Contudo, apenas o teor de
NaCl se correlacionou negativamente com o teor de ANP (r= -0,66; P<0,001). Globalmente
estes resultados indicam que a protedlise foi mais intensa nos presuntos mais pesados e
determinada, pelo menos em parte, pelo menor teor de NaCl e maior valor de ay. Situagdo

semelhante foi relatada por Bello (1987) e Sarraga et al. (1989).

Os resultados referentes aos parametros da cor revelaram uma maior (P<0,05)
cromatocidade no musculo BF dos presuntos mais pesados (Figura IV.24), a qual podera estar
relacionada com o maior teor de pigmentos totais observado na matéria prima dos porcos

abatidos aos 130 kg PV.
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No que diz respeito a fracgdo volatil, o musculo BF dos presuntos dos porcos abatidos
aos 130 kg PV evidenciou uma maior riqueza de aldeidos, alcodis e cetonas, estando os mais
representativos ilustrados na ACP (Figura IV.25). Tal pode ser explicado pela maior
actividade enzimatica nestes presuntos, como sugere o maior teor de ABVT, em consequéncia
dos valores de NaCl e a, registados. Estes parimetros para além de afectarem as alteragdes
que ocorrem na fracgdo proteica também condicionam os fenémenos lipoliticos. Uma maior

ay facilita a oxidag@o dos lipidos (Prado-Barragan e Taylor, 1994).

No misculo SM ndo foi possivel verificar uma tendéncia global por familias de
volateis, como se verificou no BF. No entanto, a ACP referente aos compostos volateis do
masculo SM (Figura IV.26) evidenciou nos presuntos dos porcos abatidos aos 115 kg PV,
teores superiores dos aldeidos pentanal, hexanal, heptanal e nonanal, dos alcodis pentanol, 1-
penten-3-ol e 1-octen-3-ol e da cetona 2-heptanona, compostos que tm origem na oxidagdo
lipidica (Frankel ez al., 1981; St.Angelo et al., 1992; Berdagué et al., 1993). A matéria prima
com origem nos porcos abatidos aos 115 kg PV era mais poli-insaturada (Figura IV.14), o que
associado 2 localizagdo superficial do musculo (sujeito a uma maior pressio parcial de
oxigénio) aumenta a susceptibilidade & oxidagdo dos lipidos e explicaria as diferengas
encontradas. Lopez et al. (1992) constataram uma maior riqueza de compostos volateis na
zona superficial do presunto Ibérico relativamente as zonas mais profundas, apesar da
composi¢do lipidica ser semelhante, atribuindo esta diferenga 4 disponibilidade de oxigénio.
Por outro lado, Antequera (1990) registou no miisculo SM de presuntos Ibéricos um grau de
acidez superior ao do musculo BF, reflexo de uma maior actividade lipolitica, explicada pela
maior presenca de micrococos e leveduras contendo enzimas lipoliticas (Carrascosa et al.,
1989). Estes relatos sugerem que o musculo SM apresenta condi¢des mais favoraveis para a
oxidagdo lipidica, facto que poderd explicar, em parte, a diferenca de comportamento

registada entre os dois musculos estudados.
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1V.3.2.2.3. Tecido adiposo subcutdneo

A composi¢do quimica bruta foi semelhante nos dois grupos de presuntos, em ambas
as capas, tal como tinha ocorrido na matéria prima. Todavia, relativamente 4 composi¢io em
4cidos gordos, as diferengas registadas na matéria prima (maior teor de C18:1 e menor de
C18:2 nos porcos abatidos aos 130 kg PV) foram atenuadas pelo processo tecnolégico, em
ambas as capas. Tal pode ser explicado pela redugdo do teor de C18:2 (principalmente na capa
externa) devida 4 degradagdo oxidativa, observada em ambos os grupos de presuntos, mas que
foi mais intensa nos presuntos dos porcos abatidos aos 115 kg PV, inicialmente mais poli-
insaturados. Uma degradagdo importante do C18:2 durante o processo de elaboragdo foi
assinalada por Antequera, (1990) ¢ Coutron (1996). A maior redugdo do C18:2 levou a um
aumento correlativo do C18:1 (Figuras IV.27 e IV.28).

Os pardmetros da cor ndo registaram diferengas significativas, quer na capa externa
quer na interna, o que é aceitivel uma vez que a composi¢do quimica bruta ndo foi afectada.
No entanto, dada a diferente taxa de oxida¢do do C18:2 registada durante a transformag@o, nos
dois grupos, era de esperar algun\la diferenca de cor, principalmente na capa externa. A
auséncia de diferengas pode ser explicada pela intensa degradagdo, quer fisica quer quimica, a

que esta capa est4 sujeita e que pode camuflar pequenas alteragdes de cor.

IV.3.2.2.4. Analise sensorial

O peso de abate apés engorda em montanheira ndo afectou significativamente os
atributos sensoriais. Contudo, a anilise de componentes principais (Figura IV.29) evidenciou
uma melhor aceitagdo geral dos presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV. Pode-se pensar
que a maior concentragio de volateis no musculo BF dos presuntos mais pesados possa de
alguma forma produzir um efeito positivo na aceitago geral do presunto, e ainda que a mesma
situagdo tenha sido observada no misculo SM dos presuntos mais leves, como o musculo BF
corresponde a uma maior por¢io da massa muscular da peca, as alteragdes no seu perfil

aromatico poderdo ter uma maior repercussio global.

Finalmente, apesar do teor de NaCl ter sido significativamente inferior nos presuntos
mais pesados, a analise sensorial ndo revelou diferengas no sabor a salgado, o que pode ser
explicado pela diferenca de teor em causa, ou pelo elevado contetido de gordura intramuscular

em ambos os grupos de presuntos, o qual exerce um efeito atenuante sobre o sabor a salgado.
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1V.3.3. Conclusdes

-«

Os porcos abatidos aos 130 kg PV originaram uma matéria prima caracterizada por
pernas mais pesadas, com o tecido muscular ligeiramente menos poli-insaturado (menor teor
de C18:2) e o tecido adiposo subcutdneo menos poli-insaturado (menor teor de C18:2) e mais
mono-insaturado (maior teor de C18:1). O teor de LIN nos musculos da perna, BF e SM, foi
semelhante ao dos porcos abatidos aos 115 kg PV, mas no miisculo LD registou-se um claro
aumento com o peso de abate. O tecido adiposo subcutineo dos porcos abatidos aos 130 kg
PV registou um maior teor de lipidos, mas apenas na capa interna dorsal, o que sugere um
desenvolvimento mais tardio deste depésito relativaménte aos restantes. Por outro lado, a cor
da gordura subcutinea destes porcos caracterizou-se por um menor valor de a* (vermelho) e

um maior angulo de tono.

No presunto curado ndo foram observadas diferencas na composigio quimica bruta e
lipidica do teci&o muscular. No entanto, os presuntos dos porcos abatidos aos 130 kg PV,
inicialmente mais pesados, registaram um menor teor de NaCl e maior valor de a,,. Os valores
destes pardmetros poderdo explicar o maior teor de ABVT registado no musculo BF destes
presuntos, o qual evidenciou uma proteélise mais intensa e pode justificar a maior riqueza de
voléteis, nomeadamente aldeidos, alcodis e cetonas verificada nos presuntos mais pesados.
Contrariamente, o misculo SM dos presuntos provenientes dos porcos abatidos aos 115 kg
PV, inicialmente mais poli-insaturados, registou uma maior concentragio de compostos
volateis ligados a oxidagéo lipidica, sugerindo uma ligagdo da composigio lipidica da matéria
prima ao perfil aromaético do presunto curado. Estes resultados levam-nos a concluir que o
peso das pernas afectou de forma distinta o perfil aromatico dos musculos BF e SM. Tal pode
ser atribuido a diferencas nos pardmetros fisico-quimicos, nomeadamente humidade (ay),
NaCl e pressdo parcial de oxigénio, devidas a posi¢do relativa dos misculos na pega. No
tecido adiposo subcutdneo nio foram registadas diferengas nem na composi¢do quimica bruta

e lipidica, nem nos parametros da cor.
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Finalmente, a anélise sensorial deu uma indicagdo no sentido de uma melhor aceitagdo

geral dos presuntos mais pesados.
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IV.4 Influéncia do regime alimentar durante a engorda sobre as caracteristicas dos

tecidos muscular e adiposo subcutineo da matéria prima e do presunto curado

Neste capitulo estudou-se a influéncia do regime alimentar de engorda comparando os
porcos engordados em montanheira com os engordados com um alimento comercial,
independentemente do peso no inicio da engorda em montanheira e do peso a que foram

abatidos no final da engorda.

IV.4.1. Estudo da matéria-prima
IV.4.1.1 Resultados

IV.4.1.1.1. Caracteristicas da perna

As pernas frescas dos porcos engordados em montanheira apresentaram maior teor de
gordura ¢ menor teor de musculo do que as pernas dos porcos engordados com alimento
comercial. Os pesos bruto e aparadé das pernas ndo foram significativamente afectados,
embora nos porcos engordados em montanheira o peso da perna aparada tenha sido

ligeiramente superior (+0,42 kg) (Quadro IV.69).

Quadro IV.69. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre algumas caracteristicas da perna fresca
(Valores médios + erro padrio).

Regime alimentar Montanheira Alimento comercial Sig.

Peso bruto (kg) 12,68 £ 0,18 12,26 + 0,20 ns

Peso aparado (kg) 8,76 £ 0,10 8,66 £0,16 ' ns

Teor de gordura da perna (%o)# 44,48 + 0,51 43,05+ 0,30 *

Teor de musculo da perna (%o)# 39,07 £ 0,44 40,61 £ 0,29 **

ns - ndo significativo; ** (P<0,01) #Freitas - resultados originais
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IV.4.1.1.2. Tecido muscular

—

IV.4.1.1.2.1. Composi¢do quimica bruta

O regime alimentar de engorda nio afectou significativamente a composigdo quimica
bruta, com excepgdo do teor de LIN do musculo SM (Quadro IV.70). Os porcos engordados
em montanheira apresentaram neste miisculo (P<0,05) e no LD (ns) um teor superior ao dos

porcos engordados com alimento comercial (Figura IV.30).

Figura IV.30. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de LIN (em % de produto) dos
misculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos.
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IV.4.1.1.2.2. Composi¢do em 4cidos gordos

O regime alimentar de engorda afectou signiﬁcativarﬁente a composicdo em acidos
gordos dos LIN nos trés musculos (Quadros IV.71). Os porcos engordados em montanheira
apresentaram um contetido superior de C18:1 (P<0,001 no BF ¢ SM e P<0,01 no LD) e de
mono-insaturados (P<0,001 no BF e SM e P<0,01 no LD) (Figura IV.31).

Figura IV.31. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:1 e total de mono-
insaturados (em % da massa total de esteres metilicos identificados) dos LIN dos miiscules biceps femoris,
semimembranosus e longissimus dorsi frescos.
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Os teores dos acidos gordos poli-insaturados foram inferiores nos porcos engordados
em montanheira: o C18:2 (P<0,001 nos trés musculos), o C18:3 (P<0,05 no BF e P<0,001 no
SM e LD) e o total de poli-insaturados (P<0,001 nos trés musculos) (Figura IV. 32).

Figura IV.32. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:2, C18:3 ¢ total de poli-
insaturados (em % da massa total de esteres metilicos identificados) dos LIN dos musculos biceps femoris,
semimembranosus e longissimus dorsi frescos.
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Os teores dos 4cidos gordos saturados C14:0 e C18:0 também foram
significativamente inferiores nos animais de montanheira (P<0,001), mas apenas nos

musculos BF e SM (Figura IV.33).

Figura IV.33. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C14:0 ¢ C18:0 (em % da massa
total de esteres metilicos identificades) dos LIN dos maisculos biceps femoris, semimembranosus e
longissimus dorsi frescos.

20- - - < 3 [OMutaiheira
> -1 n -
| =5 < 2 2 - 2] o & e = = |OAlmeto
o1,6 moo— A < = 0
© 121 O 8]
<3 [3)
5 081 ?3 6
£0,4- S 4
2_
00 % 0 } |
BF M BF M ID

IV.4.1.1.2.3. Parametros fisico-quimicos

O regime alimentar de engorda afectou significativamente alguns dos parimetros
fisico-quimicos estudados (Quadros IV.72). O teor de pigmentos totais nos porcos engordados
em montanheira foi superior nos misculos BF (P<0,05) e SM (ns) e inferior no misculo LD.

Estes porcos registaram ainda um valor de dureza superior no musculo LD (P<0,05) (Figura
IV.34).

Figura IV.34. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o .teor de pigmentos totais e a dureza dos
musculos biceps femoris, semimembranosus e longissimus dorsi frescos.
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Por outro lado, os porcos engordados em montanheira apresentaram um pH inferior

nos misculos da perna BF (ns) e SM (P<0,05), e superior (P<0,001) no'LD (Figura IV.35).

Figura IV.35. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o pH dos miisculos biceps femoris,
semimembranosus e longissimus dorsi frescos.
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IV.4.1.1.3. Tecido adiposo subcutineo

IV.4.1.1.3.1. Composigio quimica bruta

O regime alimentar de engorda afectou significativamente a composig¢do quimica bruta
em todos os depoésitos, a excepgdo da capa interna da gordura subcutinea da perna (GSPI)
(Quadros IV.73 e IV.74). Os porcos engordados em montanheira apresentaram teores
significativamente inferiores de humidade e de proteina, e superiores de lipidos

(Figura IV.36). As diferencas foram estatisticamente mais evidentes na GSDE.

Quadro IV.73. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composicio quimica bruta (em % de
produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal fresca (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
- comercial comercial
Humidade 5,06 0,13 6,45+ 0,21 ok 4,21 £0,11 4,56 + 0,13 *
Proteina 1,19+ 0,02 1,38+ 0,05 b 0,69 £ 0,02 0,78 £ 0,02 *
Lipidos 93,75+ 0,14 92,17+0,22 o 95,11+ 0,11 94,66 + 0,13 *
*(P<0,05); ***(P<0,001)
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Quadro IV.74. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composi¢io quimica bruta (em % de
produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea da perna fresca (Valores médios + erro

padrio). P
Capa externa Capa interna
Regime alimentar =~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
Humidade 5,31+0,14 5,81 +£0,16 * 6,78 + 0,34 6,31+ 0,30 ns
Proteina 1,04 + 0,03 1,25 £ 0,04 rEE 0,95 +£0,03 1,05 +0,04 ns
Lipidos 93,65+ 0,16 92,95 +0,16 ** 92,28 £0,35 92,64 £0,30 ns

*(P<0,05); **(P<0,01), ),***(P <0,001); ns - ndo significativo

Figura IV.36. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composicio quimica bruta (em % de
produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca.

Humidade (%)
£ [=,}
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1V.4.1.1.3.2. Composi¢do em acidos gordos

A composi¢do em 4cidos gordos foi significativamente afectada pelo regime alimentar

de engorda, em todos os depésitos subcutdneos estudados (Quadros IV.75 e IV.76). Os porcos

engordados em montanheira apresentaram um conteudo superior (P<0,001) de C18:1 e de

mono-insaturados (Figura IV.37). Por outro lado, registaram um contetido inferior (P<0,001)

de C18:2, de C18:3 e de poli-insaturados (Figura IV.38).
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Quadro IV.7S. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composi¢do em 4cidos gordes (em %
da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea
dorsal fresca (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar =~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
C14:0 1,34 £ 0,02 1,48 £ 0,02 ok 1,28 £ 0,02 1,47 £0,02 ok
C16:0 19,34 £ 0,20 19,52 £ 0,17 ns 20,90+ 0,15 21,00 £ 0,21 ns
Cle6:1 1,49 + 0,03 1,62 + 0,03 o 1,30 £ 0,02 1,46 + 0,02 i
C18:0 8,491 0,17 9,11+0,19 * 10,80 £ 0,15 11,41 +0,19 *
C18:1 53,29+ 0,38 4592+ 0,18 o 51,10+ 0,35 44,25+ 0,25 ok
C18:2 11,53+0,17 16,35+ 0,19 i 10,63 £ 0,17 15,34 £ 0,20 i
C18:3 1,12 £ 0,03 1,41 +£0,03 ok 1,10 £ 0,02 1,38 £ 0,03 b
C20:1 1,56 £ 0,04 1,79 £ 0,04 ok 1,36 £ 0,02 1,43 £ 0,03 *
Saturados 29,62 + 0,29 30,68 + 0,30 * 33,40+ 0,26 34,42 £ 0,35 *
Mono-insaturados 56,35 + 0,38 49,33 £0,20 *hx 53,76 £ 0,34 47,13+ 0,26 b
Poli-insaturados 13,99 £0,23 19,99 + 0,24 i 12,86 £0,21 18,49 + 0,24 b

ns - nfo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ),***(P <0,001)

Quadro IV.76. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composigiio em 4cidos gordos (em %
da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea da
perna fresca (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna

Regime alimentar =~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
C14:0 1,36 £ 0,02 1,51+£0,02 ok 1,38 £ 0,02 1,51 £0,02 i
C16:0 19,26 £ 0,16 19,53 +0,18 ns 21,08 £ 0,16 20,92 0,20 ns
Cl6:1 1,52 £ 0,03 1,66 £ 0,03 A - 1,64+0,04 1,61 0,03 - ns
C18:0 8,61 10,14 9,02+0,18 ns 9,69 £ 0,17 10,43 £0,19 b
C18:1 53,42 +0,43 46,27 + 0,26 *EX 51,69 £ 0,39 44,98 +£ 0,25 ek
C18:2 11,36 £0,22 16,22+ 0,19 R 10,68 + 0,20 15,61 £ 0,19 *Ex
C18:3 1,12 +0,02 1,45 £ 0,03 rhx 1,00 £ 0,04 1,42 £ 0,02 ha
C20:1 1,58 +0,02 1,67 £ 0,03 * 1,27 £0,02 1,28 £ 0,02 ns
Saturados 29,68 +0,27 30,63 £ 0,30 * 32,56 £ 0,29 33,41£0,36 ns
Mono-insaturados 56,52 +0,43 49,60 £ 0,27 hx 54,60 + 0,38 47,88 £0,25 i
Poli-insaturados 13,82 0,27 19,78 £ 0,22 b 12,79 £ 0,24 18,72 £ 0,22 i

ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ),***(P <0,001)
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Figura IV.37. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:1 e total de mono-
insaturados (em % da massa total de esteres metilicos identificados) das capas externa e interna da
gordura subcutinea dorsal e da perna fresca.

- o
60 60T 2 a
3 N =] (=
[+ N ﬁ e "2 =]
N < . =~ <
o wy
51+ R e a - o n
o = - S
\° vy vy Nt
o - 0
= s 0
'._50 T E ~
-] . <r
— &
© g
45 + =
40 }

GSDE GSDI GSPE GSPL

Figura IV.38. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:2, C18:3 e total de poli-
insaturados (em % da massa total de esteres metilicos identificados) das capas externa e interna da
gordura subcutinea dorsal e da perna fresca.
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Relativamente aos principais 4cidos gordos saturados, os teores de C16:0 foram
semelhantes, enquanto o C18:0 registou um menor (P<0,05) teor em todos os depdsitos
adiposos dos porcos engordados em montanheira, 4 excepgio da GSPE. Situag@o semelhante

ocorreu com o total de 4cidos gordos saturados que s6 ndo registou diferenga significativa na

GSPI (Figura IV.39).
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Figura IV.39. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:0 e total de saturados (em %
da massa total de esteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea
dorsal e da perna fresca.
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Os teores dos 4cidos gordos minoritarios C14:0 e C16:1 também foram
significativamente afectados. Os animais de montanheira apresentaram menor (P<0,001) teor
de C14:0 nos quatro depdsitos e também de C16:1 na GSDE (P<0,01), GSDI (P<0,001) e
GSPE (P<0,001) (Figura IV.40).

Figura IV .40. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C14:0 e C16:1 (em % da massa
total de esteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal ¢ da
perna fresca.
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IV.4.1.1.3.3. Pardmetros da cor

O regime alimentar de engorda afectou significativamente os atributos da cor na

GSDI. Os restantes depdsitos adiposos subcutdneos, ndo foram, ou foram pouco afectados

y
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(Quadros IV.77 e IV.78). Os porcos engordados em montanheira apresentaram maior valor de
L* na GSDI (P<0,05) & nas capas externa (P<0,001) e interna (P<0,05) da gordura subcutinea
da perna. Por outro lado, registaram menores valores de a* e do 4ngulo de tono em todos os
depésitos, mas com significado estatistico apenas na GSDI (P<0,05) (Figura IV.41). Na

GSDE néo se verificaram diferencas significativas.

Quadro IV.77. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os parametros da cor (CIE L*a*b*) das
capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal fresca (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar ~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
CIEL* 79,55 £ 0,42 79,80 + 0,38 ns 79,91 £0,22 78,99 + 0,27 *
CIE a* 0,13+0,12 0,31+0,10 ns 0,14+ 0,14 0,84 £0,17 | HE
CIE b* 4,47 £ 0,13 4,46+ 0,12 ns 435+0,10 4,51+0,16 ns
Angulo de tono! 88,66 + 1,48 86,33 £ 1,07 ns 88,35+ 1,86 80,83 +2,15 *
Cromatocidade? 4,51+0,14 4,49 + 9,12 ns 4,41 +0,10 4,64+0,17 ns
Saturac,:éio3 0,06 £ 0,002 0,06 + 0,002 ns 0,06 + 0,001 0,06 £ 0,002 ns

1- arctg (b*/a*).180/; 2-Va*2+ b*2; 3- va*Z+ b*2/L*; *(P<0,05); **(P<0,01)

Quadro IV.78. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os parimetros da cor (CIE L*a*b*) das
capas externa ¢ interna da gordura subcutinea da perna fresca (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar ~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial

CIEL* 81,06 £0,24 79,57 £ 0,35 i 8223+023 -81,35+0,24 *

CIE a* 0,07 £0,12 0,19+0,10 ns -0,07 £0,10 0,22+ 0,12 ns

CIE b* 4,56 £ 0,14 4,28 +0,14 ns 4,37+ 0,15 4,49 + 0,13 ns

Angulo de tono’ 89,05 +1,42 87,87 +£1,32 ns 91,33 £ 1,61 87,67 £ 1,59 ns

Cromatocidade® 4,59+ 0,24 431%0,14 ns 4,40+0,14 4,53+0,13 ns
7 Saturax;503 0,06 + 0,002 0,05 £ 0,002 ns 0,05 + 0,002 0,06 £ 0,002 ns

1- arctg (b*/a*). 180/m; 2-Ya*2+ b*2; 3- Ya*2+ b*2/L*; *(P<0,05); ***(P<0,001)
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Figura IV 41. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os valores de L*, a* ¢ ingulo de tono das
capas externa e interna da gordura subcutinea dorsal e da perna fresca.
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IV.4.1.2. Discussio
IV.4.1.2.1. Tecido muscular

Os porcos Aengordados em montanheira apresentaram teores de LIN ligeiramente
superiores nos musculos SM (+0,57 %; P<0,05) e LD (+0,74 %; ns), mas no musculo BF os
teores foram compardveis aos registados nos animais engordados com alimento comercial
(Figura IV.30). O regime alimentar podera afectar o teor de LIN de duas maneiras: 1) um
elevado teor de proteina na dieta conduz a um teor de lipidos intramusculares inferior
(Christensen,1975; Essen-Gustavsson et al., 1992) e o teor de proteina bruta (PB) do alimento
comercial era o dobro do existente na bolota (17,3 vs 7,9 %); 2) o exercicio /t:isico
desenvolvido durante a engorda em montanheira pelo porco Ibérico pode ser um factor
positivo para a obteng¢do de pernas mais ricas em lipidos intramusculares (Gago, 1989). A este
respeito os nossos resultados ndo foram conclusivos, uma vez que dos dois miisculos da perna
estudados apenas o SM evidenciou um teor significativamente superior. No musculo BF do
porco Corso também nfo foram encontradas diferengas significativas entre os animais
engordados com castanhas ou com alimento comercial (Coutron, 1996). Contudo, neste caso a

composig¢do quimica das dietas era muito semelhante.

A composigdo em &4cidos gordos foi afectada nos trés musculos, mas menos no

A}
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musculo LD. As nossas consideragdes incidem sobre os acidos gordos maioritirios C16:0,
C18:0, C18:1 e C18:2 que representaram cerca de 95 % da massa total de acidos gordos,
apesar dos 4cidos gordos C14:0, C18:3 e C20:1 terem também registado diferencas
significativas. Apenas os 4cidos gordos C16:0 ¢ C16:1 ndo foram significativamente
afectados. Os porcos engordados em montanheira registaram nos trés muasculos maior teor de
C18:1, e menores de C18:0 (com excepgio do LD) e de C18:2 (Figuras IV.31,1V.32 e IV 33).
Estes resultados poderdo ser explicados pelo elevado teor de gordura bruta (GB) das dietas
(entre 6,1 € 7,4 %) associado a sua diferente composi¢do em acidos gordos. A GB da bolota
era mais rica em C18:1 e mais pobre em C18:2, que a do alimento comercial utilizado (63,5 vs
30,5 % ¢ 16,29 vs 30,8 % respectivamente). Com efeito, foi observada uma correlagdo
negativa entre estes acidos gordos (r= -0,76; -0,76 e -0,71; P<0,001 no BF, SM e LD,
respectivamente). O maior teor de C18:0 nos porcos engordados com alimento comercial
podera ser explicado pelo maior teor deste na dieta (10,8 vs 3,53 %), ou pela menor deposigio
de C18:1 nestes porcos, cujo teor parece afectar a proporgdo dos restantes acidos gordos. Nos
~ musculos BF e SM verificou-se uma correlagio negativa entre o C18:1 e 0 C18:0 (=-0,43 ¢ -
0,45; P<0,01, respectivamente). No musculo LD a correlagdo ndo foi significativa porque o
teor de C18:0 neste muisculo nfo foi afectado. De salientar relativamente ao conteudo de
C18:1, que as maiores diferencas foram registadas nos musculos BF (+2,58 %) e SM
(+3,12 %), enquanto no LD a diferenga foi menor (+1,61 %). Estes resultados sugerem que a
sintese lipidica ao nivel muscular, embora seja essencialmente endbgena, pode incluir uma
parte dos acidos gordos da dieta, mesmo que seja numa extens3o limitada, o que justificaria as
diferencas encontradas. Por outro lado, em ultima anilise a propor¢do de acidos gordos da
dieta depositados no tecido muscular dependera do tipo de misculo e/ou da sua localizagdo

anatomica.

Resultados diferentes foram obtidos no porco Corso. A dieta de engorda (castanhas vs
alimento comercial) ndo influenciou a composi¢do lipidica do misculo BF (Coutron, 1996).
No entanto, esta autora utilizou um alimento comercial cuja composi¢do quimica era
semelhante & da castanha, em particular no que diz respeito ao baixo teor de GB e a

composi¢do em 4cidos gordos.
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No que diz respeito aos parimetros fisico-quimicos, foi observado nos musculos da
perna, BF (P<0,05) e SM (ns), um teor de pigmentos totais superior nos porcos engordados
em montanheira, enquanto no musculo LD o teor foi inferior (P<0,001) (Figura IV.35). Tal
podera ser devido ao exercicio praticado durante o periodo de engorda. Tem sido demonstrado
que o exercicio do tipo “endurance” leva a um aumento do niimero de mitocondrias no
interior das fibras musculares e este fendmeno conduz a converséo de um certo nimero de
fibras a-W (rdpidas-brancas) em fibras a-R (rapidas-vermelhas) (Lawrie, 1985; Lefaucheur,
1989). De facto foi assinalado um aumento de fibras vermelhas em alguns muasculos de porcos
Ibéricos criados em extensivo em comparagdo com os criados em parques (Huertas, 1990;
Mayoral et al., 1995 citados por Martin, 1997). Por outro lado, registimos nos porcos
engordados em montanheira um pH inferior nos musculos BF (ns) e SM (P<0,05) (Figura
IV.34). Cordoba (1990) refere que o exercicio aumenta o contetido de glicogénio no musculo
permitindo alcangar um pH baixo 6ptimo (5,5). No musculo LD estes pardmetros revelaram
um comportamento oposto ao verificado nos musculos da perna, o que parece reforgar a
hipétese de que o pastoreio durante engorda em montanheira pode afectar as caracteristicas
bioquimicas do tecido muscular. Globalmente, os resultados obtidos nos paradmetros fisico-
quimicos ndo parecem ser afectados pelo tipo de alimento em si, o que estd de acordo com a
generalidade da bibliografia, que refere que alimentagfio ndo tem uma influéncia marcada
sobre as qualidades tecnolégicas do tecido muscular, salvo no caso de dietas muito

desequilibradas (Monin, 1981; Renerre, 1981; Mourot et al., 1992).

De salientar, que em qualquer musculo, os valores do pH (Figura IV.34) se situaram
dentro do intervalo considerado normal para este pardmetro de acordo com a bibliografia
(Lacourt, 1985; Monin, 1988). Por outro iado, ndo se registaram diferengas significativas na
CRA, que em larga medida depende do pH. Estes pardmetros determinam a aptiddo da carne
para transformagd@io e conservagdio, uma vez que condicionam o processo de salga (Monin,
1989; Flores, 1989). De resto, ndo temos conhecimento de registos de problemas relacionados

com deficiente pH ou CRA na carne do pofco Alentejano/Ibérico.
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Os pardmetros da cor nfo foram afectados, ainda que se tenham registado diferengas
significativas no teor de pigmentos totais, sobretudo no musculo BF, factor que excerce forte

influéncia sobre a cor dos musculos, em particular sobre a cromatocidade (Renerre, 1981).

IV.4.1.2.2. Tecido adiposo subcutineo

A composi¢o quimica bruta revelou nos porcos engordados em montanheira um teor
de lipidos superior (Figura IV.36). Tal foi observado em todos os depésitos estudados, a
excep¢do da capa interna da gordura subcutinea da perna, que ndo foi afectada. A maior
riqueza em lipidos pode ser explicada no plano bioquimico pela maior actividade enzimética
lipogénica (enzima maélica, acetil CoA carboxilase e glucose-6-fosfato-desidrogenase), que
aumenta por influéncia de dietas ricas em gordura insaturada e em 4cidos gordos de cadeia
longa (De Wilde, 1983; Mourot et al., 1994a; Mourot ef al., 1994b). Ora os lipidos da bolota
eram claramente mais insaturados que os do alimento comercial (80,91 vs 64,78%). Por outro
lado, segundo Aparicio Macarro (1987) a grande apeténcia do porco Alentejano pela bolota,
associada as caracteristicas deste alimento, com elevado teor de lipidos e hidratos de carbono
e baixo teor em proteina, conduz a uma maior ingestdo de energia que o porco armazena na
forma de gordura. Os resultados referentes as caracteristicas da carcaga destes porcos
revelaram um teor de gordura significativamente superior naqueles que foram engordados em
montanheira (Freitas, resultados originais) confirmando o maior grau de adiposidade que os

nossos resultados evidenciaram.

Relativamente a4 composi¢do em &cidos gordos dos depésitos subcutineos, as
diferencas foram mais abrangentes e estatisticamente mais evidentes do que no tecido
muscular, em todos os depdsitos estudados. Estes resultados estdo de acordo com a
bibliografia e demonstram que a dieta de acabamento tem um papel determinante na definigio
da composigdo lipidica dos depésitos adiposos subcutineos (Brooks, 1971; Villegas et al.,

1973; Berschauer, 1983; Flores et al., 1988; Fallola et al., 1989; Mordenti et al., 1994). Os
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porcos engordados em montanheira apresentaram maior teor de C18:1 (+7 %, média dos
quatro depésitos) e menores de C18:2 (-4,8 %) e C18:0 (-0,60 %) (Figuras V.37, IV.38,
IV.39). Estas diferencas, como foi referido para o tecido muscular, podem ser explicadas pela
diferente composi¢do em 4cidos gordos das dietas, em particular no que diz respeito aos teores
de C18:1 e C18:2, e demonstraram que a sintese exdgena tem um papel mais importante na
formagdo dos depésitos lipidicos do tecido adiposo subcutdneo do que do tecido muscular,
confirmando a tese, segundo a qual, quando o teor de lipidos da dieta é elevado (como era o
caso), a actividade enzimatica endégena reduz-se, dando lugar & deposi¢do preferencial dos
lipidos da dieta (De Wilde, 1983, Mourot ef al., 1994a). Outros estudos tém demonstrado que
o aumento do teor de C18:2 na dieta origina um aumento da sua deposigio no tecido adiposo
subcutineo (Enser e Wood, 1991) e nos lipidos do musculo (Marchello et al., 1983), enquanto
alteragdes dos teores de outros acidos gordos na dieta ndo se repercutem tfo rapidamente
(Enser e Wood, 1991). Enser (1983) refere que a deposigéo de C18:2 acarreta uma diminuigdo
do teor de C18:1 e de C18:0, o que se deve ao facto do enzima A9-dessaturase, responsavel
pela sintese destes acidos gordos, ser fortemente inibido. Este enzima pode sintetizar o C18:1
a partir do C18:0 permitindo-lhe regular o grau de saturagéio dos depositos lipidicos (sempre
inferior a 50 %) (Jeffcoat € James, 1984 cit por Cobos ef al., 1994). J4 referimos que o menor
teor de C18:0 nos porcos engordados em montanheira pode ser explicado pelos diferentes
teores deste nas dietas, mas também pela deposi¢do do C18:1 via exdgena, ou a partir do
C18:0. Segundo Enser (1983), o teor de C18:0 depositado depende da competi¢do entre as
vias metabélicas (endégena e exégena). Relativamente ao principal 4cido gordo saturado, o
C16:0, o seu teor ndo foi afectado, tendo inclusivamente apresentado contetidos semelhantes
em ambos os grupos. Isto, apesar das diferengas registadas nos teores de C18:1 e C18:2, as
quais normalmente afectam a proporgdo relativa dos restantes acidos gordos. Com efeito, o
C16:0 ndo se correlacionou significativamente nem com o C18:1 nem com o C18:2, revelando
um comportamento independente. As diferengas por nés registadas nos acidos gordos C18:0 e
C18:1 foram semelhantes as encontradas na gordura subcuténea da perna do porco Ibérico por
Flores et al. (1988), De Pedro (1988) ¢ Fallola et al., (1989). Contrariamente, Flores et al.

(1988) e Fallola et al. (1989) registaram menor teor de C16:0 e maior de C18:2. Por outro
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lado, De Pedro (1988) também registou um menor teor de C16:0, mas tal como nés verificou
um teor de C18:2 inferior. Os diferentes resultados obtidos pelos varios autores podem ser
explicados pela diferente composi¢do quimica do alimento comercial utilizado em cada um
daqueles estudos, e/ou, pela diferente reposigdo ou tempo de engordé. No porco Corso, a dieta
de engorda (castanhas vs alimento comercial) ndo influenciou a composigdo lipidica do tecido
adiposo subcutdneo devido i semelhante composi¢do quimica das dietas (Coutron, 1996),

como ja referimos.

Relativamente aos pardmetros da cor, verificou-se uma tendéncia nos quatro depdsitos
estudados para os porcos engordados em montanheira apresentarem um maior valor de L*
(brilho) e do angulo de tono, € menor valor da coordenada cromética a* (vermelho) (Figura
IV.41). Estas diferengas poderdo ser explicadas pela diferente composi¢do quimica bruta dos
tecidos adiposos. Os porcos engordados em montanheira apresentaram um teor de lipidos
superior e de proteina inferior. Esta situag3o permite uma maior dilui¢io da rede de capilares

na massa lipidica, originando uma cor mais branca e brilhante de acordo com Santoro (1983).
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IV.4.2 Estudo do presunto curado
IV.4.2.1. Resultados
IV.4.2.1.1. Peso e rendimento tecnologico

O peso final do presunto curado foi muito semelhante em ambos os grupos de
presuntos. No entanto, o rendimento tecnolégico foi ligeiramente superior nos presuntos dos

porcos engordados em montanheira (Quadro IV.79).

Quadro IV.79. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o peso e o rendimento do presunto
(Valores médios + erro padrio).

Regime alimentar Montanheira Alimento comercial Sig.
Peso final (kg) 6,57 £ 0,08 6,40%0,13 ' ns
Rendimento tecnoldgico (%) 75,04 £ 0,49 73,82 £ 0,42 ns

ns - ndo significativo

1V.4.2.1.2. Tecido muscular

IV.4.2.1.2.1. Composi¢do quimica bruta

O regime alimentar de engorda afectou significativamente a composi¢do quimica bruta
do muisculo SM, mas tal ndo foi observado no musculo BF (Quadro IV.80). O musculo SM
dos presuntos de animais engordados com alimento comercial apresentaram maior (P<0,05)
teor de humidade e menor (Ps0,0S)’dé lipidos neutros (Figura IV .42).

Quadro IV.80. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composicfio quimica bruta (em % de

produto) dos musculos biceps femoris e semimembranosus do presunto ‘curado (Valores médios t erro
padrio).

Biceps femoris Semimembranosus
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
Humidade 49,82 + 0,45 50,53 + 0,64 ns 39,30 £0,46 41,24 + 0,48 o
Proteina 18,90 + 0,25 18,73 £ 0,30 ns 31,06 £ 0,55 31,95+ 0,30 ns
Lipidos neutros 8,33+ 042 7,98 + 0,45 ns 5,38 £0,19 4,48 +0,31 *
Lipidos polares 1,34 £ 0,05 1,51 £ 0,06 ns 1,34 +£ 0,05 1,16 £ 0,06 *
Cinzas 9,11 £ 0,34 10,22 £ 0,45 ns 9,11 +0,34 9,04 £ 0,39 ns

*(P<0,05); **(P<0,01)
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Figura IV.42. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os teores de humidade e de LIN (em % do
produto) dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado.
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IV.4.2.1.2.2. Composi¢do em acidos gordos

O regime alimentar de engorda afectou significativamente a composi¢do em acidos
gordos dos musculos (Quadro IV.81). Os porcos engordados em montanheira apresentaram
um contetido superior (P<0,001) de C18:1 e de mono-insaturados (Figura IV.43), e inferior de
C18:2 (P<0,001 em ambos os misculos), de C18:3 (P<0,05 no BF e P<0,001 no SM) e de
poli-insaturados (P<0,001 em ambos os musculos) (Figura IV.44).

Quadro IV.81. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composiciio em dcidos gordos (em % da

massa total de ésteres metilicos identificados) dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto
curado (Valores médios + erro padrio).

Musculo Biceps femoris Semimembranosus
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
! comercial comercial

C14:0 1,31 £ 0,02 1,43 + 0,02 e 1,26 + 0,02 1,26 £ 0,02 i
C16:0 25,34 £0,21 26,26 +0,30 * 24,05 £ 0,24 24,89 £0,24 *
Clé6:1 3,48 £ 0,08 3,35+£0,06 ns 3,59 + 0,08 3,36 £ 0,09 ns
C18:0 10,06 +0,15 11,11+ 0,20 b 9,36 +0,13 10,45+ 0,15 b
C18:1 52,50 +£0,27 49,18 + 0,28 k¥ 52,47 +0,28 47,98 £ 0,29 bl
C18:2 5,05+0,16 6,26 + 0,22 *okx 6,74+£0,17  9,03+0,27 b
C18:3 0,53 £ 0,02 0,60 + 0,02 * 0,61 +0,01 0,78 £ 0,03 *rx
C20:1 0,96 + 0,02 0,95 £ 0,02 ns 0,94 + 0,02 0,89 £ 0,02 ns
Saturados 36,97 £ 0,34 39,14 £ 0,48 *rx 34,97 + 0,35 37,12+0,35 o
Mono-insaturados 56,94 + 0,29 53,48 £ 0,28 *E 57,00 + 0,29 52,24 +0,32 *hk
Poli-insaturados 6,11 £0,19 7,45+ 0,26 *xE 8,02 +0,20 10,63 + 0,31 roxx

ns - ndo significativo; *(P<0,05); ***(P<0,001)
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Figura IV.43. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:1 e total de mono-
insaturados (em % do total de ésteres metilicos identificados) dos lipidos neutros dos miisculos biceps

JSfemoris e semimembranosus do presunto curado. ; »
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Figura IV.44. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:2, C18:3 e total de poli-
insaturados (em % do total de ésteres metilicos identificados) dos lipidos neutros dos miisculos biceps
femoris e semimembranosus do presunto curado.
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Relativamente aos 4cidos gordos saturados foi observado em ambos os musculos dos
presuntos dos animais engordados em montanheira, um contetido inferior de C14:0 (P<0,001),
de C16:0 (P<0,05) e de C18:0 (P<0,001). Em consequéncia o total de saturados também foi

significativamente inferior (P<0,001) (Figura IV .45).
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Figura IV.45. Influéncia da dieta de engorda sobre o teor de C14:0, C16:0 e C18:0 (em % do total de
¢ésteres metilicos identificados) dos lipidos neutros dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do
presunto curado.
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IV.4.2.1.2.3. Pardmetros fisico-quimicos

Apenas a dureza no misculo BF, o pH e o teor d¢ ANP no misculo SM foram
significativamente afectados pelo regime de engorda (Quadro IV.82). Os porcos engordados
em montanheira apresentaram maior (P<0,05) dureza no BF, um valor de pH e um conteudo

de ANP superiores (P<0,05) no mtisculo SM (Figura IV .46).
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Quadro IV.82. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os parimetros fisico-quimicos dos

musculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado (Valores médios + erro padrio).

Musculo Biceps femoris Semimembranosus
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial

CIEL* 37,73 £0,26 37,23+£0,36 ns 30,33 £ 0,29 30,43 £ 0,37 ns
CIE a* 13,97 £ 0,27 14,10 £ 0,30 ns 9,36 £ 0,21 9,68 +0,29 ns
CIE b* 6,46 +0,18 6,17 £ 0,14 ns 421+0,18 4,43 £ 0,29 ns
Angulo de tono! 24,76 £ 0,50 23,73 £0,56 ns 24,04 + 0,57 24,13 + 0,85 ns
Cromatocidade? 15,31 £ 0,30 15,40 £ 0,29 ns 10,27 £ 0,25 10,68 + 0,38 ns
Saturagio? 0,41 £ 0,008 0,41 + 0,008 ns 0,34 + 0,01 0,35+ 0,01 ns
pH 5,57 0,04 5,64 + 0,02 ns 5,54 + 0,04 5,68 £0,03 *
dy 83,16 £ 0,66 84,52 +0,91 ns 80,89 + 0,64 82,20 £ 0,76 ns
Nacl4 8,79 £ 0,35 8,37+ 0,38 ns 7,47 £0,32 7,18 £ 0,35 ns
Azoto néo proteico’ 1,44 + 0,03 1,44 + 0,04 ns 1,65 + 0,04 1,52 +£0,04 *
Azoto basico volatil total® 118,90 £3,88 115,89 +4,71 ns 98,00+2,72 101,68 £4,73 ns
Dureza, kg/cm? 13,32 £ 0,51 11,68 £ 0,41 * 8,30 £ 0,52 7,95+ 0,55 ns

1- arctg (b*/a*).180/x; 2-\/a"‘2+ b*2; 3- \/a*2+ b*2/L*; *; 4- em % de produto; 5- em % de produto; 6- mg de
NH;/100 g de produto; ns - nfio significativo; *(P<0,01) ,

Figura IV.46. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a dureza (kg/cm?), o valor do pH e o teor
de azoto nio proteico (% de produto) dos miiscules biceps femoris e semimembranosus do presunto

curado.
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IV.4.2.1.2.4. Compostos volateis

O regime alimentar de engorda afectou ligeiramente o perfil aromatico do musculo BF

e em maior extensdo o do musculo SM (Quadros IV.83,1V.84 e IV.85).

O miusculo BF nos presuntos de montanheira, apresentou menores (P<0,05) teores de

hexanal, heptanol, 2-propanona e de pentano, e um teor maior (P<0,05) de acetato de etilo.

No musculo SM foram significativamente afectados os aldeidos: butanal, 2-metil
butanal, pentanal, benzaldeido, 4-metil benzaldeido e nonanal tendo-se observado um teor
significativamente superior de todos eles nos presuntos de animais engordados com alimento
comercial. Nestes presuntos apareceram em maior quantidade os alcodis 1-penten-3-ol,
pentanol, hexanol e 1-octen-3-ol. O mesmo foi observado com a cetona 2-octanona, a Unica a
ser significativamente afectada pelo regime alimentar. As familias dos n-alcanos e dos ésteres
ndo foram significativamente afectadas. No entanto, os compostos 2,6 dimetil pirazina e
tolueno, registaram teores significativamente superiores nos presuntos dos animais

engordados com alimento comercial.

A ACP dé-nos uma visdo global da influéncia do regime alimentar sobre o perfil
aromatico, bem como das relagdes existentes entre os diferentes compostos. No que diz
respeito ao musculo BF (Figura IV.47), 6s planos CP1-CP2 e CP3-CP4 permitem explicar
51,6 % e 13,1 % da varidncia total, respectivamente. No plano CP1-CP2, a primeira
componente é definida por ordem decrescente de importancia, pelos volateis etanol, 3-metil
butanol, 2,3 butanodiona, 2-butanona, fenilacetaldeido, 2-metil butanal e acetato de etilo. A
CP2 é dominada pelo nonanal, heptanal, 1-octen-3-ol, hexanal, pentanal, benzaldeido, pentano
e heptano. Os dois grupos de presuntos ndo estdo discriminados, e por isso, ndo estdo
associados A varidncia expressa por este plano, concordando com os resultados obtidos na
analise de varidncia, que evidenciaram poucos casos com diferengas significativas. A ACP

pde em evidéncia dois grupos de volateis estatisticamente independentes: o grupo que define a
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CP1 e o grupo que define a CP2. Cada grupo € constituido por um conjunto de volateis
distribuidos de uma forma relativamente compacta, indicando que estdo altamente

correlacionados.

No plano CP3-CP4, a terceira componente estd definida pelas cetonas 2-propanona e
2-heptanona e pelos alcodis 2-metil propanol, 1-penten-3-ol e hexanol, e ainda pelo pentanal.
A CP4 ¢é dominada pelos éteres ndo identificados A e B correlacionados negativamente com a

2-pentanona e o 2-metil butenol. Os dois grupos de presuntos ndo estdo discriminados.

A ACP relativa aos compostos volateis do misculo SM mostra que os planos CP1-
CP2e CP3-CP4 explicam 43,0 % e 14,4 % da variancia total, respectivamente (Figura IV.48).
No plano CP1-CP2, a primeira componente ¢ definida pelos volateis 2-metil butanal, 2-
butanona, 2-metil propanol, 2-metil propanal, 3-metil butanal, benzaldeido e o éter B. A CP2
¢ dominada pelo hexanal, pentanal, heptanal, pentanol, 2-heptanona e hexanol. A distribuigio
dos grupos de presuntos mostra que estes se separam pela CP2, revelando os presuntos dos
animais engordados com alimento comercial uma tendéncia para serem mais ricos nos volateis
que definem esta componente. Relativamente & distribuigdo das varidveis neste plano,
observou-se, tal como no BF, dois grupos de volateis estatisticamente independentes,
constituidos cada um por volateis altamente correlacionados. No plano CP3-CP4, a terceira
componente estd definida pelos alcodis 3-metil butanol, 2-metil butenol, 2,3 butanodiona,
benzaldeido, 2-metil propanal, etanol, 2-metil butenol e acetato de etilo. A CP4 ¢ dominada
- pelas cetonas 6-metil-5-hepten-2-ona e 2-pentanona, correlacionadas negativamente. Os dois
grupos de presuntos apresentam-se discriminados pela CP3, evidenciando os presuntos dos
animais engordados em montanheira uma riqueza superior nos volateis que definem esta

componente.
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. Quadro IV.84. Influéncia do regime w:ES-Q.‘. de engorda sobre os teores de alcodis e cetonas dos miisculos biceps femoris e semimembranosus do presunto curado
(Valores médios + erro padrio) (Unidades de Area/109).

Muisculo Biceps femoris Semimembranosus

Regime alimentar Montanheira Alimento comercial Sig. Montanheira Alimento comercial Sig.
Alcodis

Etanol 3221,15 £ 495,76 1863,33 + 322,55 * 1616,95 + 286,14 1091,41 + 182,53 ns
Dicloro etanol 641,29 + 83,73 516,70 + 38,64 ns 1082,79 + 102,57 1261,33 + 124,02 ns
2-Butoxi etanol 48,74 £ 5,16 46,65 £ 3,06 ns 77,02 + 7,40 130,91 £ 19,32 *

2-Metil butenol 194,74 + 29,83 171,15 + 33,03 ns 97,26 £ 12,16 125,18 +26,92 ns
2-Metil propanol 156,99 + 25,04 187,08 + 19,35 ns 290,45 £22,15 374,03 £ 39,03 ns
1-Penten-3-ol 224,19 + 19,87 292,63 + 28,69 ns 153,65 + 14,50 231,23+ 18,25 o
3-Metil butanol 798,95 + 249,02 505,70 + 61,68 ns 1192,32 + 102,91 1325,51 £ 193,94 ns
2-Metil butanol 154,39 + 30,04 186,59 + 22,83 ns 297,26 + 22,65 296,76 + 39,81 ns
Pentanol 644,30 £ 130,43 680,62 + 42,68 ns 322,44 + 25,64 632,79 + 52,11 *Ex
Hexanol 306,66 + 25,38 364,19 £ 32,31 ns 368,04 + 31,80 666,51 + 73,62 ok
Heptanol 34,92 +3,04 68,04 + 11,51 * 45,98 + 8,97 74,48 £ 11,27 ns
1-Octen-3-ol 154,72 + 19,33 161,02 + 15,60 ns 175,77 + 26,52 322,41 +£ 28,05 ok
Cetonas .

2-Propanona 217,19+ 17,97 349,01 £ 29,32 i - -

2-Butanona 455,84 + 65,94 435,17 +25,61 ns 418,57 +32,47 452,53 + 55,27 ns
2,3-Butanodiona 245,34 + 61,93 180,53 + 39,17 ns 200,89 + 30,11 237,57 £ 45,20 ns
2-Pentanona 437,82 + 52,83 511,72 + 51,89 ns 290,00 + 36,88 317,41 £ 43,08 ns
2-Hexanona 64,27 £ 6,63 61,37 +5,51 ns - -

2-Heptanona 110,76 + 16,65 135,50 + 13,81 ns 163,27 £ 21,96 218,10 £21,20 ns
6-Me-5-hepten-2-ona 112,44 + 1541 102,46 + 8,88 ns 135,16 £ 15,98 160,08 + 14,62 ns
2-Octanona 22,28 +3,84 17,87 £3,15 ns 38,02+3,73 51,71 £ 5,51 *

ns - nfo significativo; *(P<0,05);

**#(P<0,01); ***(P<0,001)
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Figura IV.47. ACP referente aos compostes voliteis do miisculo btceps JSemoris (CPl-— 42,1; CP2=9,5;
CP3=7,0 e CP4=6,1).
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Figura IV.48. ACP referente aos compostos voliteis do miusculo semimembranosus (CP1= 29,7;

CP2=13,3; CP3=7,6 e CP4=6,8). , : <
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IV.4.2.1.3. Tecido adiposo subcutineo
IV.4.2.1.3.1. Composi¢io quimica bruta

O regime alimentar de engorda ndo afectou significativamente a composi¢do quimica
bruta, em ambas as capas, a excep¢do do teor de lipidos na capa externa (Quadro IV.86). Os
animais engordados em montanheira apresentaram nesta capa um maior teor de lipidos
(P<0,05). Foi observada ainda uma tendéncia para apresentarem um menor teor de humidade
e de proteina em ambas as capas (Figura IV .49).

Quadro IV.86. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composiciio quimica bruta (em % de
produto) das capas externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado (Valores médios + erro

padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar ~ Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
Humidade 1,30 £ 0,06 1,43 £ 0,05 ns 1,68 + 0,09 1,86 £ 0,08 ns
Proteina 1,64 £ 0,07 1,84 + 0,08 ns, 1,71 £ 0,06 1,82 + 0,07 ns
Lipidos 97,06 £ 0,11 96,73 + 0,09 * 96,61 + 0,12 96,32 + 0,10 ns

ns - ndo significativo; *(P<0,05)

Figura 1V.49. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composi¢io quimica bruta (em % de
produto) das capas externa e interna do presunto curado.
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IV.4.2.1.3.2. Composi¢do em 4cidos gordos

O perfil de 4cidos gordos foi significativamente afectado pelo regime alimentar em

ambas as capas (Quadro IV.87). Os presuntos dos porcos engordados em montanheira
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apresentaram, um conteudo superior (P<0,001) de C18:1 e do total de 4cidos gordos mono-

insaturados (Figura IV.50), e um contetido inferior (P<0,001) de C18:2, C18:3 e do total de

acidos gordos poli-insaturados (Figura IV.51).

Quadro IV.87. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre a composi¢io em dcidos gordos (em %
da massa total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna da gordura subcutinea do
presunto curado (Valores médios + erro padrie).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
C14:0 1,41 £ 0,02 1,58 +0,02 *Ex 1,42 + 0,02 1,62 + 0,02 b
C16:0 20,37 + 0,21 20,23 £ 0,17 ns 21,62 +0,20 21,32+ 0,20 ns
Cl6:1 1,69 + 0,03 1,79 £ 0,03 * 1,81 +0,03 1,81 + 0,04 ns
C18:0 8,41 £0,16 9,01 £0,17 * 9,16 +0,15 9,80+ 0,14 **
C18:1 54,99 £ 0,33 47,91 £ 0,25 E* 53,44 +£0,33 46,76 + 0,26 b
Ci18:2 9,40 + 0,17 14,35+ 0,18 i 9,36 £0,17 14,23 +0,17 *xx
C18:3 0,86 + 0,02 1,20 + 0,02 i 0,85 +0,02 1,21 £ 0,02 bl
C20:1 1,54 £ 0,03 1,70 + 0,04 ** 1,20 + 0,02 1,31 £0,02 *
Saturados 30,65 £ 0,34 31,41 +0,30 ns 32,63 +£0,34 33,33+0,28 ns
Mono-insaturados 58,22 + 0,34 51,39 + 0,27 *E* 56,45 +0,33 49,88 + 0,27 *xx
Poli-insaturados 11,20 +£0,19 17,26 £ 0,21 *kk 11,01 £0,21 16,81 + 0,20 ok

ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ***(P<0,001)

Figura IV.50. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:1 e total de mono-
insaturados (em % do total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna do presunto
curado. g
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Figura IV.51. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:2, C18:3 e total de poli-

insaturados (em % do total de ésteres metilicos identificados) das capas externa e interna do presunto
curado.
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No que diz respeito aos &cidos .gordos saturados, os porcos engordados em
montanheira apresentaram um teor significativamente inferior de C14:0 (P<0,001) e C18:0
(P<0,05) em ambas as capas, mas o teor de C16:0 e total de saturados ndo foram afectados.
Contudo, o total de saturados registou um teor ligeiramente superior nos presuntos dos porcos

engordados com alimento comercial (Figura IV.52).

Figura IV.52. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre o teor de C18:0 das capas externa e
interna da gordura subcutinea do presunto curado.
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IV.4.2.1.3.3. Parametros da cor

O regime de engorda afectou significativamente os pardmetros da cor. Os presuntos

dos porcos engordados em montanheira apresentaram maior (P<0,01) &ngulo de tono em
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ambas as capas, menor valor de a* (P<0,01) na capa externa e maior saturagio na capa interna

(Quadro IV.88; Figura IV.53).

Quadro IV.88. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os parimetros da cor (CIELAB) das
capas externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado (Valores médios + erro padrio).

Capa externa Capa interna
Regime alimentar Montanheira Alimento Sig. Montanheira Alimento Sig.
comercial comercial
CIEL* 61,75 + 0,86 61,99 + 1,06 ns 67,96 £ 0,53 69,23 £ 0,62 ns
CIE a* 0,26 £ 0,15 0,91 +£0,16 * 208 + 0,15 2,27 £0,10 ns
CIE b* 5,28 +0,26 5,28 £0,22 ns 4,20+0,17 3,60 £ 0,25 ns
Angulo de tono! 88,48 + 1,66 80,22 +1,58 i 63,49 + 1,77 57,40 + 1,48 *
Cromatocidade? 5,34 +0,26 5,40+0,22 ns 475+0,17 4,28 +0,15 ns
Saturagfio’ 0,09 + 0,004 0,09 + 0,003 ns 0,07 + 0,002 0,06 £ 0,02 *

1- arctg (b*/a*).180/m; 2-Va*2+ b*%; 3- Va*+ b*Z/L*; ns - ndo significativo; *(P<0,05); **(P<0,01); ***(P<0,001).
A\

Figura IV.53. Influéncia da dieta de engorda sobre o valor de a*, saturagido e fingulo de tono (°) das capas
externa e interna da gordura subcutinea do presunto curado.
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IV.4.2.1.4. Atributos sensoriais
A dieta de engorda ndo afectou significativamente os atributos sensoriais (Quadro

IV.89).
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Quadro IV.89. Influéncia do regime alimentar de engorda sobre os atributos sensoriais do presunto
curado (Valores médios + erro padrio).

Montanheira Alimento comercial Sig.
Caracteristicas da gordura de cobertura
Cor branca 3,68 £0,10 3,72+0,11 ns
Consisténcia 2,73 £0,07 3,05+0,09 ns
Rango 1,60+ 0,10 1,64 £0,15 ns
Caracteristicas visuais da carne
Cor vermelna 3,53+0,11 3,60+ 0,22 ns
Infiltrag8io (marmoreado) 3,45+0,13 3,72+ 0,13 ns
Consisténcia da gordura 2,98 + 0,07 2,91 £0,16 ns
Brilho 3,47 £ 0,04 3,53+0,19 ns
Aroma 2,71 £ 0,09 3,25+0,13 ns
Sabor
Saigado 3,03 +0,11 2,85+0,11 ns
Intensidade 3,42 £0,07 3,22+0,12 ns
Persisténcia 3,38 £0,09 3,22+12 ns
Qutras caracteristicas da carne
Suculéncia 3,25 +0,04 3,26 +0,10 ns
Tenrura 297+ 0,Q3 3,04 £0,12 ns
Apreciacdo global 3,53+0,07 3,56 £ 0,06 ns

ns - n#o significativo

Na figura IV.54 apresenta-se a ACP referente aos atributos sensoriais. Os
planos CP1-CP2 e CP3-CP4, permitem explicar 55,0 % e 26,1 % da varidncia total,
respectivamente. No plano CP1-CP2, a primeira componente est4 definida pela cor branca da
gordura subcutinea e pelo marmoreado, correlacionados negativamente com a intensidade do
sabor e a cor vermelha do musculo. A CP2, estd determinada pelo aroma e pelo-brilho. Os
dois grupos de presuntos est3o separados pela CP1, evidenciando os presuntos de montanheira
maior intensidade de sabor e uma cor mais vermelha, enquanto os presuntos provenientes de
porcos engordados com alimento comercial apresentam maior marmoreado e uma coloragio

da gordura subcutinea mais branca.
No plano CP3-CP4, a terceira componente estd determinada pelo sabor a rango

correlacionada negativamente com o brilho da carne, e a quarta pela aceitagdo geral

correlacionada negativamente com o sabor a salgado. Os grupos nio estdo discriminados.
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Figura IV.54. ACP referente aos atributos sensoriais d
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IV.4.2.2. Discussdo

IV.4.2.2.1 Peso e rendimento tecnolégico

Os presuntos de montanheira apresentaram um melhor rendimento tecnolégico, o que
poderd ser explicado pela maior propor¢do de tecido adiposo nas pernas dos porcos
engordados em montanheira (Quadro IV.69) e pelo teor ligeiramente superior de gordura
intramuscular no musculo SM (Figura IV.42). J4 foi referido que o grau de infiltragdo de
gordura condiciona os movimentos da dgua (Antequera, 1990), e por consequéncia a sua
evaporagdo e o rendimento tecnologico. No presunto Ibérico foi ainda assinalado um efeito
positivo da elevada insaturagdo da gordura subcutinea, que fundindo mais facilmente origina
uma capa untuosa em volta da peca, atenuando a desidratagdo durante o processamento
(Hugas et al. 1987). Contudo, nds nfo registamos diferengas no teor de insaturagio entre os
dois grupos de presuntos, pelo que a diferenga de rendimento tecnolégico devers ser atribuida

essencialmente ao diferente teor de gordura da perna.

IV.4.2.2.2. Tecido muscular

Os presuntos dos animais engordados em montanheira apresentaram um teor
ligeiramente maior de LIN (P<0,05) e menor de humidade (P<0,01) no misculo SM,
enquanto no musculo BF os teores foram comparaveis (Figura 1V.42). Os teores de LIN
obsq:yados no presunto curado reflectiram a influéncia da matéria prima, enquanto a diferenca
no teor de humidade pode ser explicado pela relagdo inversa existente entre o teor de lipidos e
de humidade. Apesar da diferenga ser pequené, o maior teor de LIN no misculo SM dos
presuntos de montanheira pode conferir a este uma textura mais macia, compensando o efeito
contrario da desidratacido que da origem ao aspecto seco e fibroso, e pode constituir uma
indicagdo da qualidade organoléptica destes presuntos (Antequera, 1990; Ruiz, 1996). As
restantes varidveis da composigdo quimica bruta ndo foram afectadas pelo regime alimentar de

engorda, tal como n#o haviam sido na matéria prima.
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No que diz respeito ao perfil de 4cidos gordos dos LIN, os presuntos de montanheira
caracterizaram-se por uma maior mono-insatura¢do (maior teor de C18:f) e menor poli-
insaturacdo (menor teor de C18:2) e saturagdo (menor teor de C18:0), em ambos os misculos,
(Figuras IV .43, IV.44 e IV .45) reflectindo globalmente as diferengas encontradas na matéria
prima. Estes resultados foram diferentes dos encontrados no presunto Ibérico por Bello,
(1987) e por De Pedro e Dousset (1992). O primeiro registou nos presuntos de bolota teores
superiores de C16:0 (25,9 vs 24,0 %) e de C18:0 (9,3 vs 7,2 %), teores semelhantes de C18:1
(54,0 vs 54,8 %) e inferiores de C18:2 (3,1 vs 9,2 %) relativamente aos de alimento comercial.
Por seu lado, De Pedro € Dousset (1992) obtiveram nos presuntos de montanheira menores
teores de C18:0 e de C16:0, maior de C18:1 e no C18:2 nio registaram diferengas
signiﬁc;ativas. A discrepancia de resultados entre os varios autores, incluindo os nossos,
podera ser explicada por diferengas na matéria prima e que em ultima andlise foram
determinadas pelas caracteristicas da composi¢do quimica do alimento comercial utilizado em
cada estudo. N

Relativamente aos pardmetros fisico-quimicos, os presuntos de montanheira revelaram
valores de pH inferiores em ambos o musculos, sobretudo no musculo SM, tal como se tinha
verificado na matéria prima. Dos pardmetros de proteélise estudados, apenas o teor de ANP
foi significativamente afectado no musculo SM, apresentando os presuntos dos porcos
engordados em montanheira um teor superior. Este facto podera estar relacionado com o
menor valor de pH no musculo SM destes presuntos (5,54 vs 5,68; P<0,05) uma vez que a
actividade enzimaética proteolitica ¢ mais alta a pH baixo (Frati e Ambanelli, 1972). A
auséncia de diferengas mais importantes nos pardmetros proteoliticos, em particular do teor de
ABVT, em ambos os musculos, podera ser explicada pelo facto dos valores de NaCl e ay ndo
terem sido afectados. E sabido que as alteragdes sofridas pelas proteinas hdo-de repercutir-se
na suas propriedades fisico-quimicas e nas caracteristicas sensoriais, nomeadamente na
textura (Bello, 1987; Astiasiran et al., 1990; Astiasdran et al, 1991). Os valores de dureza
mostraram que o misculo BF dos presuntos de montanheira foi mais resistente ao corte, mas

tal ndo podera ser explicado pelas alteragdes das proteinas, nem ser atribuido ao teor de LIN

\
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que condiciona a textura (Paroli et al., 1988) mas ndo foi afectado. Por outro lado, na matéria
prima dos porcos engordados em montanheira, havia sido registada uma tendéncia em todos
os musculos estudados, para apresentarem maiores valores de dureza, o que pode estar
relacionado com o exercicio praticado durante a engorda em montanheira. Antequera (1990),
refere que estes porcos tém uma musculatura mais vigorosa sobretudo nas regides anatémicas
que constituem a perna, devido ao aumento de tecido conjuntivo, assim como, da estabilidade

das pontes de unido entre as diversas moléculas de colagénio (Bailey e Robins, 1976).

No presunto Ibérico foram registados nos musculos BF ¢ SM dos presuntos de .
montanheira, menores valores de pH e de ay, e teores superiores de NaCl, por comparagéo
com os presuntos dos porcos engordados de alimento comercial (Astiasdran et al., 1990).
Estes autores registaram ainda um teor superior de ANP naqueles presuntos, principalmente
no BF, o que ndo foi por nés verificado, ja que a diferenga foi observada no SM. No entanto,
Bello (1987) ndo encontrou diferencas no valor de pH, mas registou um valor de ay, inferior
nos presuntos de montanheira. Ambos os autores concluiram que o regime alimentar de
engorda (montanheira vs alimento comercial) ndo afectou as caracteristicas sensoriais devido

a alteragdes nas proteinas.

Os pardmetros da cor revelaram um padrdo muito semelhante entre os dois grupos de

presuntos, em ambos os musculos.

O estudo do perfil aromatico ndo revelou diferengas qualitativas, isto €, os compostos
volateis identificados em ambos os grupos de presuntos foram os mesmos. As diferengas
registadas situaram-se apenas no plano quantitativo. No musculo BF a anélise de varidncia
revelou diferengas significativas apenas em seis compostos volateis. Os presuntos
provenientes dos porcos engordados com alimento comercial foram mais ricos em hexanal,
um dos volateis quantitativamente mais importantes do perfil aromatico. Este volatil pode ter
origem na oxidagdo do C18:2 (Antequera, 1990; St. Angelo et al., 1992), pelo que o maior

teor de hexanal observado naqueles presuntos podera estar relacionado com maior teor de

y
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C18:2 nos LIN na matéria prima (+1,49 %) (Figura IV.32). Este facto explicaria também o
maior teor de pentano, com origem provavel na oxidagdo lipidica, nestes presuntos. Por seu
lado, os presuntos de montanheira foram mais ricos em etanol, o qual pode ter origem na
fermentagdo dos glicidos (Buscailhon, 1994), mas também na oxidagio dos lipidos (Berdagué
et al., 1993). Este alcool pode estar relacionado com o maior teor de acetato de etilo verificado
nestes presuntos, uma vez que os ésteres se formam através da esterificagdo dos 4cidos

carboxilicos com os alcodis.

A ACP relativa ao musculo BF (Figura IV.47) permitiu distinguir dois grupos de
compostos volateis estatisticamente independentes. A diferente origem da maioria dos
compostos que constituem cada um dos grupos poderd explicar a éua independéncia
estatistica. Um grupo é formado pelos aldeidos pentanal, hexanal, heptanal, nonanal, pelo
alcool 1-octen-3-ol e o n-alcano heptano. Todos eles tém origem na oxidagdo dos acidos
gordos insaturados (Frankel et al., 1981; St.Angelo ef al., 1992; Berdagué et al., 1993). No
outro grupo predominam os compostos com origem na degradagdo das proteinas, como os
aldeidos benzaldeido, fenilacetaldeido, 2-metil butanal, 2-metil propanal e os alcodis 3-metil
butanol e 2-metil propanol (Garcia et al., 1991; Berdagué et al., 1993) e ainda a cetona 2,3
butanodiona e o alcool etanol. Os dois grupos de presuntos nfo estdo discriminados porque
globalmente o perfil aromatico foi comparavel.

No musculo SM, os teores de aldeidos e alcodis foram de um modo geral superiores
nos presuntos de alimento comercial, embora nem todos tenham revelado diferengas
significativas. Os teores de cetonas e de outros compostos, tais como a 2,6 dimetil pirazina, o
furano 2-pentilo e o tolueno, também foram superiores nos presuntos dos porcos engordados

com alimento comercial, contribuindo adicionalmente para a sua maior riqueza em volateis.

A ACP relativa aos compostos volateis do musculo SM (Vide figura IV.48),
evidenciou também dois grupos de volateis estatisticamente independentes. Um grupo era

constituido essencialmente por aldeidos (pentanal, hexanal, e heptanal) e alcodis (pentanol,
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hexanol, 1-octen-3-ol e 1-penten-3-ol) e ainda pela cetona 2-heptanona. Estes compostos
resultam da degradagdo dos lipidos (Frankel et al, 1981; Berdagué er al, 1993) e
predominaram ligeiramente nos presuntos provenientes de porcos engordados com alimento
comercial, tal como indicava a analise de varidncia. O maior teor de hexanal, observado neste
misculo, um dos compostos mais representativos do presunto e o principal produto
secundério da oxidagdo do C18:2 (Antequera, 1990; St.Angelo et al., 1992) sugere que a
oxidagdo lipidica terd sido mais intensa nestes presuntos. Tal é plausivel, dado o facto destes
porcos terem os LIN do muisculo SM fresco mais ricos, em C18:2 (+1,96 %; P<0,001) (Figura
IV.32). Por outro lado, de acordo com Carrascosa et al. (1989) o musculo SM do presunto
Ibérico registou uma maior actividade degradativa dos lipidos na fase de secagem, devido a
presen¢a de micrococos e leveduras possuidores de enzimas lipoliticas, o que associado a sua
localizagdo superficial terd criado condi¢es de potenciagdo da diferenga encontrada na
composi¢io lipidica. O outro grupo de compostos volateis era constituido pelos compostos
volateis 2-metil butanal, 3-metil butanal, 2-metil propanal, benzaldeido, 2-metil, propanol e 2-
butanona, que terdo origem na degradagdo da frac¢do proteica. O plano CP3-CP4 da ACP
referente ao musculo SM, evidenciou ainda uma maior riqueza dos presuntos de alimento
comercial, em compostos voléteis com origem na fermentagio dos glucidos (etanol, acetato de
etilo e 2,3-butanodiona) e em compostos volateis com origem na degradagdo das proteinas
(benzaldeido, 2-metil propanal, 2-metil butanol, 3-metil butanol e 2-metil butenol). Os
maiores teores destes yoléteis poderdo estar relacionados com o teor ligeiramente superior de

ABVT verificado nos presuntos de alimento comercial (Quadro I'V.82).

Noutros tipos de presunto foram também identificados dois grupos de compostos
voléteis, estatisticamente independentes devido & sua diferente origem, oxidagdo dos lipidos

ou o catabolismo dos aminoacidos (Berdagué et al., 1993; Sabio et al., 1997).

Como ja foi referido as diferengas observadas entre os dois grupos de presuntos, em
ambos os musculos, foram determinadas pelas diferentes concentragbes de alguns compostos
voléteis e ndo pelo tipo de volatil presente. Esta situagdo foi anteriormente assinalada em

estudos realizados sobre a influéncia da dieta de engorda (bolota vs alimento comercial) sobre

220



o perfil aromitico do presunto Ibérico (Lopez et al., 1992a; Vidal-Aragén, 1996). No entanto,
Lépez et al. (1992a) assinalaram no musculo BF dos presuntos de montanheira maiores teores
de hexanal, heptanal, octanal, nonanal e benzaldeido e dos alcodis 1-penten-3-ol e 1-octen-3-
ol. Estes compostos tém origem na degradagdo oxidativa dos 4cidos gordos insaturados, e os
autores atribuiram estas diferengas a provavel diferente composi¢do lipidica da matéria prima,
apesar de ndo a terem avaliado. Estes resultados foram semelhantes aos por nés observados no
musculo SM. Por seu lado, Vidal-Aragén (1996) ndo registou diferencas significativas na
familia dos aldeidos, mas verificou que os presuntos de montanheira apresentavam menores
teores de 2-heptanona, acetato de etilo e de 3-metil butanoato de etilo, em ambos os musculos.
Esta autora estudou os sistemas modelo de oxidagdo forgada dos acidos gordos insaturados e
concluiu que béa parte dos compostos voléteis encontrados no presunto Ibérico provém de um

complexo processo de degradagio dos 4cidos gordos C18:1 e C18:2.

Finalmente, ndo encontrimos nem n-alcanos ramificados nem terpenos, que se supde
terem origem nos vegetais ingeridos pelos porcos (Garcia et al., 1991; Buscailhon, 1994). No
entanto, foram encontrados dois éteres ndo identificados e cuja proveniéncia pode ser o
pimentdo picante muito rico nestes compostos, aplicado na superficie dos presuntos (Vidal-

Aragoén, comunicagdo pessoal).

IV.4.2.2.3. Tecido adiposo subcutineo

A composi¢do quimica bruta do tecido adiposo subcutineo revelou uma tendéncia para
os presuntos de montanheira apresentarem menor teor de humidade e de proteina, € maior teor
de lipidos, em ambas as capas (Figura IV.49). Na matéria prima esta situagdo ja tinha sido
observada na capa externa, mas na capa interna nfo se tinham registado diferengas
significativas. Por outro lado, estes presuntos revelaram uma maior mono-insaturagéo (+6,83
e +6,57%; P<0,001) e menor poli-insaturagdo (-6,06 e -5,80%; P<0,001) na capa externa e
interna, respectivamente (Figuras IV.50 e IV.51). Estas diferengas ja haviam sido registadas

na matéria prima e reflectem a influéncia desta na composiggo lipidica do produto final.
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Relativamente aos pardmetros da cor foi observado um menor‘éngulo de tono em ambas
as capas dos presuntos de alimento comercial. Segundo Santoro (1983), tal é revelador de uma
tonalidade mais amarelo-laranja caracteristica da oxidagdo dos lipidos e pode ser explicada
pela maior poli-insaturagdo (maior teor de C18:2) das pernas frescas destes porcos. Estes
resultados foram semelhantes aos relatados por Della Casa et al. (1989), que registaram na
capa interna de presuntos classificados subjectivamente com cor “mais castanha que o

normal”, um menor dngulo de tono.

I1V.4.2.2.4. Analise sensorial

Os presuntos de montanheira foram melhor classificados quanto a intensidade de sabor e
cor vermelha do musculo, enquanto os presuntos provenientes de animais engordados com
-alimento comercial lhes foi atribuido um maior marmoreado (infiltragdo intramuscular) e a cor
da gordura subcutinea considerada mais branca. Contudo, de acordo \‘com a ACP (Figura

IV.54) ndo se verificou uma relagdo entre estes atributos ¢ a aceitagéo geral dos presuntos.

No caso do marmoreado, a maior pontuagdo atribuida aos presuntos de alimento
comercial ndo tem correspondéncia com o teor de LIN determinado analiticamente nos
musculos BF e SM. Esta discordincia pode ser explicada pela forma como se distribuem os
LIN na superficie de corte. Os LIN concentrados em glomérulos ddo a impressdo de um maior
conteido. A maneira como os LIN estdo distribuidos pode ter grande importincia em termos
tecnolégicos uma vez que afecta a génese do aroma e a difusdo do sal. Dispostos em
glomérulos os LIN estdo menos expostos 4 acgdo enzimatica porque a superficie de exposi¢do
¢ menor mas em simultdneo permitem uma melhor difus@o do sal. No entanto, o teor de NaCl
foi semelhante em ambos os grupos de presuntos e as diferengas relativas ao perfil aromético

ndo parecem estar relacionadas com este facto.
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IV.4.3.Conclusdes

A matéria prima dos porcos engordados em montanheira revelou no tecido muscular
um teor ligeiramente superior de LIN, no caso do musculo SM, um valor de pH inferior e um
teor de pigmentos totais superior. O tecido adiposo subcutineo destes porcos, a excepgdo da
GSP], registou um maior conteido em lipidos e menor em proteinas € humidade. A sua cor, a
excepcdo da GSDE, evidenciou um maior valor de L* (brilho), menor valor de a* (vermelho)
e maior 4ngulo de tono. Por fim, e quigd o mais significativo, a engorda em montanheira
permitiu obter uma matéria prima cuja composigdo lipidica se caracterizou por ser
essencialmente mono-insaturada (menor teor de C18:1) e pouco poli-insaturada (menor teor

de C18:2), sobretudo no tecido adiposo subcutineo.

O tecido muscular dos presuntos de montanheira apresentou uma composigéo quimica
bruta comparavel a dos presuntos dos porcos engordados em montanheira, ainda que
ligeiramente mais rica em LIN no musculo SM. A composi¢do lipidica do tecido muscular
destes presuntos evidenciou uma maior mono-insaturagdo (menor teor de C18:1) e menor
poli-insaturagfio (menor teor de C18:2), e saturagdo (menor teor de C18:0). Os valores dos
pardmetros fisico-quimicos foram globalmente comparaveis. No entanto, o perfil aromatico
dos presuntos dos porcos engordados com alimento comercial, revelou no musculo SM uma
maior concentragdio de aldeidos e alcodis lineares, com origem provével nos 4cidos gordos
poli-insaturados, o que sugere uma influéncia da composigdo lipidica da matéria prima,
inicialmente mais poli-insaturada. O perfil aromatico no musculo BF foi globalmente pouco
afectado. Esta diferenca de comportamento dos dois misculos, pode ser explicada pela sua
posigdo relativa na pega, associada a diferengas de composigdo lipidica entre os musculos. Por
um lado, o musculo SM localizado 3 superficie ¢ mais oxigenado e os seus lipidos mais
susceptiveis 2 oxidagdo, por outro, a diferenga no grau de poli-insaturagdo entre as duas
matérias prima em estudo, foi maior no masculo SM. A composi¢do quimica bruta do tecido
adiposo subcutineo nio foi afectada pelo regime de engorda, mas a composigdo em 4cidos

gordos evidenciou uma maior mono-insaturagdo e menor poli-insaturagio nos presuntos de
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montanheira. Os resultados referentes a cor do tecido adiposo subcutineo revelaram um
menor angulo de tono nos presuntos dos porcos engordados com alimento comercial,

indicador de uma tonalidade mais amarelo-laranja associada a oxidag#o lipidica.

A analise sensorial revelou uma tendéncia para os presuntos de montanheira

apresentarem uma maior intensidade de sabor e uma cor mais vermelha.
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V. Conclusdes gerais

Os estudos desenvolvidos na realizagdo desta tese tiveram como objectivo; por um
lado, um melhor conhecimento das caracteristicas bioquimicas e tecnoldgicas dos tecidos
muscular e adiposo subcutidneo do porco Alentejano engordado em montanheira, e por outro,
compreender a ligagdo entre as caracteristicas da matéria prima e a qualidade do presunto de

Barrancos.
As principais conclusdes que se tiraram destes estudos foram:

1) A massa corporal no inicio da engorda em montanheira, entre 75 ¢ 95 kg PV, ndo
influenciou as caracteristicas da matéria prima no final da engorda e, como esperado, a
qualidade do presunto curado, avaliada pelas caracteristicas bioquimicas, tecnoldgicas e

sensoriais, quer nos porcos abatidos aos 115 quer aos 130 kg PV.

2) Os porcos abatidos aos 130 kg PV, apds engorda em montanheira, originaram pernas mais
pesadas com uma gordura subcutinea mais mono-insaturada (maior teor em C18:1) e menos
poli-insaturada (menor teor em C18:2). Os presuntos destes porcos foram mais pesados,
registaram um menor teor de NaCl e um correspondente maior valor de ay, situacdo que
poderé explicar a maior proteélise e a maior concentragdo de aldeidos e alcodis ramiﬁcados
verificada no musculo BF destes presuntos. Por outro lado, o musculo SM dos presuntos dos
porcos abatidos aos 115 kg PV evidenciou uma maior concentragdo de compostos volateis
originados na oxidagdo lipidica, nomeadamente aldeidos e alcoéis lineares, possivelmente
devido & maior poli-insaturagio na matéria prima. Esta diferenga de comportamento dos
musculos relativamente ao perfil aromatico, pode ser explicada pelo facto do musculo SM se
localizar a superficie, estando sujeito a uma maior oxigena¢dio, a qual potencia o

desenvolvimento da oxidagdo dos lipidos.

3) Os porcos engordados em montanheira originaram uma matéria prima com os lipidos
neutros mais mono-insaturados (maior teor de C18:1) e menos poli-insaturados (menor teor de

C18:2), sobretudo do tecido adiposo subcutdneo, sendo contudo, o teor de éacidos gordos
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saturados semelhante ao dos porcos engordados com alimento comercial. A engorda em
montanheira originou um teor de lipidos superior no tecido adiposo subcutineo, 4 excepgdo da
capa interna da gordura subcutinea da perna, ainda que ndo tenha produzido um aumento
claro do teor de lipidos intramusculares. Relativamente aos pardmetros fisico-quimicos do
tecido muscular, foi observada uma tendéncia para os musculos da perna, BF e SM,
apresentarem um pH inferior e um teor de pigmentos totais superior. Ao nivel do produto
final, os presuntos provenientes dos porcos engordados em montanheira caracterizaram-se por
serem mais mono-insaturados € menos poli-insaturados, sobretudo na gordura subcutinea. Por
outro lado, o perfil aroméatico do misculo SM destes presuntos, evidenciou uma maior riqueza
em aldeidos e alcodis lineares, compostos volateis que tém origem na oxidagdo lipidica, facto
que pode estar relacionado com a maior poli-insaturagdo verificada na matéria prima. No
entanto, o perfil aromatico do muisculo BF ndo foi afectado. De novo, a diferenga de
comportamento observada entre os musculos relativamente ao perfil aromatico, poderd ser

atribuida a sua localizago.

4) Ha que realgar que nenhum dos factores em estudo afectou de forma clara o teor de gordura
intramuscular nos musculos BF e SM e o teor de acidos gordos saturados, quer no tecido

muscular quer no tecido adiposo subcutineo.

5) Nos presuntos de Barrancos de porco Alentejano engordado em montanheira estudados, as
familias de compostos volateis mais abundantes, extraidos pela técnica de espago de cabeca
dindmico, em numero e quantidade, foram por ordem decrescente: aldeidos (18 compostos),
alcodis (12), cetonas (8), ésteres (6), n-alcanos e éteres (2), pirazinas (1), furanos (1) e
hidrocarbonetos aromaticos (1). O presunto de Barrancos caracterizou-se pelo elevado nimero
de aldeidos lineares (os mais importantes foram o hexanal, pentanal, nonanal, e heptanal) e
ramificados (3-metil butanal, 2-metil butanal e 2-metil propanal). Os alcodis foram a segunda
familia mais numerosa sendo os principais: o etanol, o 3-metil butanol, o pentanol, o dicloro
etanol e o hexanol. As cetonas mais importantes foram a 2-butanona, a 2-pentanona, a 2,3-
butanodiona € a 2-propanona no caso do BF. A quarta familia mais importante foi a dos

ésteres, sendo o mais abundante o acetato de etilo, seguido do hexanoato de etilo e do 3-metil
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butanoato de etilo. O n-alcano mais representativo foi o heptano, depois o pentano (apenas no
BF) e o hexano. Foram ainda encontrados 2 éteres, com origem provavel no pimentio picante
aplicado na superficie dos presuntos. O elevado nimero de compostos volateis podera ser
explicado pelo longo processo de maturagdo associado as temperaturas elevadas a que estdo
sujeitos os presuntos durante algumas fases do processo de transformagdo, tal como acontece

com os presuntos Ibérico e Corso.

6) Os lipidos e as proteinas serio os principais precursores dos compostos volateis
responsaveis pelo aroma do presunto de Barrancos. Esta situagdo foi evidenciada pela analise
de componentes principais, que representou dois grupos de compostos estatisticamente

independentes e explicada pela sua diferente origem (lipidos ou proteinas).

7) A composi¢io em 4cidos gordos dos depésitos adiposos na matéria prima e as condigbes
tecnolégicas aplicadas, nomeadamente a salga, parecem ter afectado a formagdo dos
compostos volateis e o perfil aromatico do presunto. De salientar neste contexto o papel da
tecnologia, que através da adigdo de especiarias poder4 também contribuir para a definig¢do do

perfil aromatico.

8) Os miisculos BF e SM contribuiram de forma distinta para o aroma do presunto, uma vez
que evidenciaram algumas diferengas no perfil aromatico. No muisculo SM apareceram
adicionalmente o aldeido 4-metil benzaldeido e o hidrocarboneto aromatico tolueno. No BF
surgiram os aldeidos acetaldeido e o fenilacetaldeido, as cetonas 2-propanona e 2-hexanona, o
n-alcano pentano, o éster propanoato de etilo € um éter ndo identificado denominado por nés
A. Constataram-se ainda diferencas aprecidveis nas concentragdes médias de vdrios
compostos comuns aos dois musculos. Esta situagdo pode ser reflexo das diferentes
caracteristicas fisicas e quimicas dos miisculos, nomeadamente humidade, NaCl e pressdo
parcial de oxigénio, devidas a sua posigdo relativa na peca e que durante o processo de
maturagdo actuam sobre os mecanismos de formagdo dos compostos' volateis. Por esta razio,
alteragdes na composigdo lipidica parecem ter maiores consequéncias no misculo SM que no

BF.
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9) A qualidade do presunto avaliada ao nivel muscular, devera ter em consideragdo as
diferengas de composigdo quimica dos musculos e o diferente impacto da tecnologia nos que

estdo localizados a superficie e no interior da pega.

10) A analise sensorial atribuiu aos presuntos dos porcos engordados em montanheira
relativamente aos presuntos dos porcos engordados com alimento comercial, uma maior
intensidade de sabor e da cor vermelha da carne. Por outro lado, deu indicagdes no sentido de
uma melhor aceitagdo geral dos presuntos provenientes dos porcos abatidos aos 130 kg PV
apés engorda em montanheira, quando comparados com os mais leves. A falta de
correspondéncia entre os resultados obtidos analiticamente ¢ a avaliacdo sensorial nalgumas
caracteristicas sensoriais, explica-se pelo facto de ndo existir entre estes valores uma relagédo

univoca.

11) Esta tese confirmou a reconhecida boa qualidade tecnoldgica da matéria prima do porco
Alentejano destinada a produgdo de presunto, segundo a matriz tecnolégica de Barrancos, que
pressupde um prolongado processo de maturagdo da came. Tal n3o exclui, no entanto, a
possibilidade das condigdes de produgdo da matéria prima condicionarem o nivel de qualidade
do produto final, nomeadamente o peso de abate apds engorda em montanheira e o regime de
engorda. Todavia, esta avaliagdo deverd ter em consideracdo que algumas caracteristicas
dependem do tipo de miisculo e/ou da sua localizagdo anatémica. Com efeito, o musculo SM
registou um teor de lipidos intramusculares inferior ao dos musculos BF e LD, enquanto este
Gltimo revelou ser mais rico em é4cidos gordos saturados. Os parametros fisico-quimicos
foram semelhantes nos musculos da perna, BF e SM, enquanto o LD apresentou menor pHe
capacidade de retengdo de 4gua, uma coloragdo mais clara (maior valor de L* e 4ngulo de
tono, e menor cromatocidade e saturagdo) e um teor inferior de pigmentos totais. No tecido
adiposo subcuténeo as diferengas mais relevantes foram registadas na composig@o em 4cidos
gordos das capas, registando a capa externa maior insaturagio (mono e poli-insaturagdo) quer

na gordura subcutinea dorsal quer da perna.
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