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INTRODUGAO

O porco Alentejano é uma raga suina autdctone do sul de Portugal, tradicionalmente
acabada em regime de montanheira. Durante o periodo de engorda, que ocorre nos meses
de outono e inverno, os animais sdo alimentados com os recursos naturais do Montado,
como bolota/lande e pastagem, sendo abatidos com cerca de 120-150 Kg de peso vivo e
com 18-24 meses de idade (Freitas et al., 2007). O porco Alentejano é caracterizado por
apresentar baixas taxas de crescimento e elevada atividade lipogénica nas fases iniciais de
desenvolvimento (Neves et al., 2012). Como consequéncia da composicdo em acidos
gordos dos recursos alimentares disponiveis, a gordura intramuscular dos porcos acabados
em Montanheira apresentam elevada quantidade de acido oleico (18:1 cis-9) (Lopez-Bote,
1998). Dadas estas particularidades, a carne e a gordura destes animais sao utilizadas para
o fabrico de diversos produtos de alta qualidade, existindo neste momento uma elevada
gama de produtos com Denominacgao de Origem Protegida (DOP) ou Indicacdo Geografica
Protegida (IGP) com origem no Porco Alentejano. Apesar do impacto econdmico € na
qualidade do produto final, a composi¢cdo da carcaca e as propriedades fisico-quimicas da
carne dos porcos Alentejanos utilizados para o fabrico destes produtos ainda estdo pouco
caracterizadas. Assim, neste trabalho procedeu-se a avaliagdo da composi¢ao da carcaca e
a caracterizagao fisico-quimica do musculo Longissimus lumborum de porco Alentejano
acabado em regime de montanheira. Este trabalho faz parte de um conjunto alargado de
estudos que compdem o projeto “SeletcPorAl - Selecdo e melhoramento gendmico de
caracteristicas produtivas do porco Alentejano”, que visa a identificacdo e validacdo de
marcadores moleculares associados a caracteristicas fenotipicas de interesse econdémico
para o Porco Alentejano, como a composi¢cado da carcaca e a qualidade da carne.

MATERIAL E METODOS
Porcos de raga Alentejana acabados em Montanheira na campanha de 2016-2017 e
provenientes de 11 exploragbes localizadas na regido do Alentejo foram utilizados neste
trabalho. Durante os meses de fevereiro e marco de 2017 foram monitorizadas 541 carcacgas
de porco Alentejano (287 fémeas e 254 machos), para avaliagdo do peso de carcacga, peso
das pecgas nobres (lombo, presunto e paleta), e espessura da gordura subcutanea dorsal em
4 pontos (1 — 62-72 vértebras lombares; 2 — 32-42 vertebras lombares; 3 — ultima costela; 4 —
102-112 costelas). Na mesma altura foram recolhidas 477 amostras de musculo Longissimus
lumborum provenientes de 255 fémeas e 222 machos, com pesos de carcagca médios de
122,8 e 127,7 kg, respetivamente. Nas amostras de musculo foram avaliados os seguintes
parametros: cor, pH, capacidade de retencdo de agua (CRA), teor de humidade, cinzas,
proteina bruta, lipidos totais, pigmentos totais, mioglobina e colagénio total. A cor foi
determinada pelo sistema CIELab usando um colorimetro Minolta CR400 (Minolta GmbH,
Ahrensburg, Alemanha), e o pH através de um potenciometro com elétrodo penetrante
(Meat pH Meter, Hanna Instruments, Portugal). A capacidade de retengcédo de agua foi
determinada segundo a técnica de pistometria de acordo com o descrito por Goutefongea
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(1966). O teor em humidade e em cinzas foram determinados de acordo com as normas
portuguesas NP-1614 (2009) e NP-1615 (2002), respetivamente. Para a analise do teor em
proteina total foi usado o método de Kjeldhal (NP-1612, 2006). Os lipidos totais foram
quantificados por gravimetria de acordo com o método descrito por Folch et al. (1957). A
concentracdo de pigmentos totais foi analisada pelo método de Hornsey (1956), e o
conteudo em mioglobina calculado por multiplicagdo da concentragdo em pigmentos totais
pelo fator de 0,026 (Cava et al., 2003). Por fim, a hidroxiprolina total foi determinada de
acordo com o método de Woessner (1961) e multiplicada pelo factor 7.14 (Etherington e
Sims, 1981) para obter o valor de colagénio total das amostras.

Para a analise dos dados, utilizou-se um modelo linear generalizado (GLM) do SAS (SAS
Institute, Inc, Cary, NC, USA), em que considerou o efeito do género (macho vs. fémea),
sendo o nivel de significancia estatistica estabelecido em P < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados relativos a composicdo da carcaga e caracterizacao fisico-quimica do
musculo L. lumborum de porcos Alentejanos acabados em Montanheira encontram-se nos
Quadro 1 e Quadro 2, respetivamente. Para a maioria dos parametros analisados nao se
observaram diferengas entre machos e fémeas, pelo que se apresentam nos quadros o
valor médio, minimo e maximo considerando o conjunto de todos os animais. Para os
parametros em que se verificou efeito do género, a diferenca é descrita no texto.

O peso e composigcao da carcaca apresentaram grandes variagcdes. O peso da carcacga foi
em media 124,3 kg e variou entre 108,1 e 194,4 kg, observando-se carcagas mais pesadas
nos machos do que nas fémeas (P < 0.001; 126,6 + 12,49 vs. 122,3 + 10,10 kg, média +
desvio padrao). Os pesos médios dos lombos, presuntos e paletas foram 3,71, 26,5 e 17,5
kg, respetivamente. O peso dos lombos nao diferiu entre os géneros (P > 0,05). Os machos
apresentaram presuntos e paletas mais pesadas que as fémeas (P < 0,001; presuntos —
27,0 £ 2,53 kg vs. 26,1 = 2,43 kg; paletas —18,0 £ 1,55 vs. 17,0 £ 1,44 kg), resultando em
maior peso de pegas nobres nos machos comparativamente com as fémeas (49,2 + 4,02 vs.
46,9 + 4,03 kg). No entanto a percentagem do peso de lombos e presuntos em relacéo ao
peso total da carcaga ndo apresentou diferengas significativas entre géneros (2,98 % para
os lombos e 21,4 % para os presuntos). A espessura da gordura subcutdnea dorsal foi em
média de 5,97 + 0.845 cm considerando as quatro medicdes. Apenas a espessura da
gordura subcutanea dorsal ao nivel da 62-72 vertebras lombares diferiu entre géneros (P <
0,001), sendo maior nos machos que nas fémeas (5,75 + 1,032 vs. 5,59 + 0,852 cm).

Tal como observado para o peso e composicao da carcaga, os parametros fisico-quimicos
analisados no musculo também apresentaram grande variacdo. A humidade e o teor em
cinzas totais apresentaram valores médios de 68,2 e 1,11%, respetivamente. A humidade do
musculo foi ligeiramente superior nos machos que nas fémeas (P = 0,024; 68,4 + 2,3 % e.
68,0 + 2,3% respetivamente). O conteudo em proteina bruta e em lipidos totais foi,
respetivamente de 21,9% e 5,43%, considerando as analises realizadas até o momento.
Relativamente a cor, os valores médios de L*, a*, b* tonalidade e croma foram,
respetivamente, 40,3; 13,5; 7,0; 27,3 e 15,3. O indice de saturacao (S) apresentou um valor
médio de 0,38. A luminosidade (L*), que depende da quantidade de luz refletida pela
superficie colorida, tendeu a ser maior nos machos que nas fémeas (P = 0,082; 40,6 + 2,8
vs. 40,1 £ 3,1) o que esta de acordo com a maior humidade do musculo detetada nesses
animais. Esta maior luminosidade, bem como a maior tonalidade detetada nos machos (P =
0,019, 27,6 = 3,0 vs. 26,9 % 3,0), geralmente associadas a uma coloragdo mais clara, estao
também de acordo com os teores numericamente menores de pigmentos (Palombo e
Wijngaards, 1990) detetados nos machos (55,9 vs. 56,8 ug/g respetivamente). Os valores
médios de mioglobina foram 1,47 mg/g, ao passo que no colagénio total este foi de 15,3
mg/g MS, nao se detetando diferencas estatisticamente significativas entre géneros.

Embora exista informagao sobre a composicdo da carcaca e caracteristicas fisico-quimicas
de musculo de porco Alentejano, nomeadamente em trabalhos onde se avaliou o impacto do
sistema de produgao, regime alimentar, sexo, idade ao abate ou atividade fisica sobre estes
parametros, tanto quanto sabemos é a primeira vez que se procede a caracterizagdo de um
numero tao elevado de animais produzidos em montanheira em condi¢des de produg¢do nao
controladas. Os resultados obtidos demonstram uma grande variabilidade tanto no que se
refere a composicdo da carcaca como as caracteristicas fisico-quimicas da carme. No



entanto, no geral os resultados obtidos s&o concordantes com os descritos na bibliografia
para a raga (por exemplo, Ribeiro et al., 2007; Martins et al., 2012; Neves et al., 2012;
Teixeira e Rodrigues 2013), considerando os pesos de carcaga observados neste trabalho.
A disponibilizagdo desta informacdo permite uma melhor compreensdo do sistema de
producao de porco Alentejano em Montanheira, mas também uma melhor caracterizagao da
matéria-prima que esta disponivel para o fabrico de produtos com certificacao.
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Quadro 1. Composicéo da carcaca de porcos Alentejanos acabados em Montanheira

Parametro Média Min Max DP
Peso de carcaca (kg) 124,3 108,1 194 .4 11,47
Peso dos lombos (kg) 3,71 2,40 5,88 0,523
Peso dos presuntos (kg) 26,5 20,5 36,7 2.527
Peso das paletas (kg) 17,5 13,9 22,19 1,57
Peso das pecgas nobres (kg) 47,9 38,1 64,4 4,18
Espessura da gordura subcutanea dorsal
1 — 62-72 vértebras lombares 5,66 3,50 9,00 0,943
2 — 32-42 vertebras lombares 5,73 3,00 9,50 0,905
3 — ultima costela 6,01 2,50 9,00 0,895
4 — 102-112 costelas 6,57 3,50 10,0 0,997

Quadro 2. Caracterizagao fisico-quimica de musculo Longissimus lumborum de porcos
Alentejanos acabados em Montanheira

Parametro Média Min Max DP
Humidade (%) 68,2 58,5 73,3 2,30
Cinzas (%) 1,11 0,59 1,52 0,11
Proteina Bruta (%)* 21,9 19,7 241 0,98
Lipidos totais (%)** 5,43 2,88 8,72 1,696
pH 5,70 5,23 6,67 0,196
Capacidade de Retengao de Agua (%) 13,2 3,43 22,34 0,52
Parédmetros da cor
L* 40,3 31,4 50,0 3,0
a 13,5 6,58 20,13 1,79
b* 7,0 2,84 11,06 1,33
Tonalidade (°) 27,2 19,3 40,8 3,0
Croma 15,3 7,20 22,8 2,09
Saturagao (S) 0,38 0,20 0,60 0,05
Pigmentos totais (ug/g) 56,4 6,12 105,7 16,2
Mioglobina (mg/g) 1,47 0,16 2,75 0,42
Colagénio total (mg/g MS)*** 15,3 3,38 28,4 3,88

*Resultado apenas de 65 amostras (33 fémeas e 32 machos); **Resultado apenas de 34 amostras (18 fémeas e
16 machos); ***Resultado apenas de 203 amostras (92 fémeas e 111 machos); DP — Desvio padrdo.

CARCASS COMPOSITION AND PHYSICAL-CHEMICAL CARACTERIZATION OF
ALENTEJANO PIGS MUSCLE FINISHED IN MONTANHEIRA - PRELIMINARY RESULTS

ABSTRACT: Alentejano pig is an autochthonous breed from the south of Portugal,
traditionally finished under free-range conditions (Montanheira). Meat and fat of this breed
are used to manufacture high quality meat products. Despite the impact on final product
quality and on productive efficiency, carcass and meat quality of pigs available for
manufacture of these products is still poorly characterized. In February/March 2017,
carcasses of Alentejano pigs from 11 farms located in the Alentejo region, were studied. In
541 carcasses we evaluated the weight of carcass, loins, hams and forelegs, as well as
backfat thickness. Longissimus lumborum muscle samples were collected from 477 animals
for physicochemical analysis. A high variation was detected for the various carcass and meat
quality parameters analyzed, but within the normal values described for the Alentejano pig.



Carcass weight varied between 108.1-194.4kg, with heavier carcasses in males than in
females. The weights of hams and forelegs were higher in males than in females and L.
lumborum from females showed lower moisture content and water loss than those from
males. This lower moisture content, associated to a lower total pigment content in males
when compared to females, led to higher values of L* and Hue angle in the muscle of male
pigs.

Keywords: Alentejano pig, m. Longissimus lumborum, carcass composition, meat quality.



