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Introducao

tratamento termico, o qual pode provocar alteracoes no perfil lipidico.

ODbjectivos

um produtor artesanal do nordeste transmontano.

Resultados e Discussao

Caracterizacao fisico-quimica de alheiras antes do tratamento térmico
(valores apresentados em termos de peso fresco)

Parametros Média desvio padrao | Minimo Maximo

(quantidades de carne, gordura e pao utilizadas)
adotada pelos produtores e no processo/tempo de secagem

O nordeste transmontano é uma regiao onde diversos produtos carneos tradicionais sao
produzidos. A alheira € um desses produtos tipicos, feita a base de carne de porco, pao e
azeite, sendo sujeita a um processo de fumagem. Apds esse periodo, a alheira esta

pronta para ser vendida ao consumidor final. Este, antes de a consumir, sujeita-a a um

Material e Métodos

v" Avaliar o efeito do tratamento térmico no perfil lipidico de alheiras provenientes de
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Parametros analisados: pH, atividade da agua, proteina bruta, gordura total, cinzas,

gt/lv\;ldade da agua 0918 0007 | 0,901 | 0927 | teor de humidade e determinacao dos acidos gordos.
Humidade (%0) | 68,79 0,45 | 68,23 | 69,501 | |dentificacdo dos &cidos gordos (média + desvio padrao) nas alheiras cruas e assadas
pH | 6,07 0,26 | 529 | 632 | Assadas
Proteina (%) | 994 0,93 | 8,94 | 12,06 | Acidos gordos % em peso fresco % em pPeso Seco
Gordura total (%) 6.60 068 | 544 | 737 | C4 (Butirico) 0,04+0,01a  0,03+0,01b  0,13+0,02b  0,09+0,01a
Cinzas (%) | 1,14 0,02 o112 | o117 | C8 (Caprilico) 0,1520,02a  0,14#002a  0,47#0,07b  0,39+0,04 a
C10 (Caprico) 0,05+0,03 - 0,16+0,08 a -
» Valores de pH e de protel'na dentro da gama Indicada POr C12 (Lé.UI"iCO) 0,07+0,06 a 0,05+0,03 a 0,22+0,13 a 0,13+0,08 a
Ferreira et al. (2006): 4,5 — 6,3 e 6,9 -15,5 %, respetivamente. -
Pelo contrario, os valores de humidade determinados no presente C14 (Miristico) 0,18+0,09 a 011x008a  0,58+0,29b  0,32+0.22a
trabalho foram superiores; C16 (Palmitico) 1,12+0,14 b 1,64+0,31 a 3,59+0,46 b 4,62+0,88 a
> Os valores de gordura determinados foram inferiores aos Clé:1(Palmitoleico) ~ 0,24+0,04b  031+0,06a  0,76%0,11a  0,87x0,17a
referidos por Ferreira et al. (2006) e Patarata et al. (2008). C18 (Estearico) 0,43+0,07 b 0,56+0,12a  1,36+0,23a 1,57+0,33 a
‘ C18:1 (Oleico) 2,92+0.32 b 4 46+0,79 a 934+1.03 b 12,59+2 24 a Predominante!
. C18:2 (Linoleico) 093:0,12b  1,32t023a  296x040b  3,72+0,64a
Variabilidade na formulagao de base C18:3 (Linolénico)  0,09+0,04a  0,13+0,04a  0,30£0,17a  0,36+0,20a

MUFA + PUFA

N

0,48+ 0,03

Nao ocorreu oxidacao da
gordura presente
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Acidos gordos 4.78+ 0,40 5,31+ 0,28 » algum acido
Clo 1 palmitoleico
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v" Os acidos gordos monoinsaturados foram os predominantes nas alheiras, sendo o
MUFA > SFA > PUFA acido oleico (C18:1) o mais abundante, visto ser o principal na carne de porco e no
/ ) \ azeite.
SFA Antes do processamento  Apo0s processamento

-

0.41+ 0.02 v'O tratamento térmico ndo conduziu a uma oxidacao significativa da gordura.
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