IV Congresso Nacional das
Escolas Superiores Agrarias

3 e 4 de novembro de 2022

SANTAREM

" 1‘ ,

INVESTIGACAO & INOVACAO AGRARIA:
UM CONTRIBUTO PARA A VALORIZACAO TERRITORIAL

2 '«t“f’,‘?’,f(;fl{s?; I
bt 7 ; _“f RN

kY

N

=i POLITECNICO

e
==y DE SANTAREM
ESCOLA SUPERIOR
AGRARIA

Livro de resumos do
IV Congresso Nacional das Escolas Superiores Agrarias



FICHA TECNICA

TiTuLo: Livro de resumos do IV Congresso Nacional das Escolas
Superiores Agrarias

EDITORES: IPSantarém
Comissao organizadora do IV Congresso Nacional das
Escolas Superiores Agrarias

DATA: 3 e 4 de novembro de 2022

LocAL: Instituto Politécnico de Santarém | Escola Superior Agraria

ISBN: 978-989-53919-1-2



107

[4407] UTILIZACAO DE BAGACO DE AZEITONA NA
ALIMENTACAO DE PORCOS BISARO. EFEITO NAS
CARACTERISTICAS FiISICO- QUIMICAS E SENSORIAIS DO
MUSCULO LONGISSIMUS

SANDRA RODRIGUES, LIA VASCONCELOS, ANA LEITE, IASMIN FERREIRA, ETELVINA
PEREIRA, ALFREDO TEIXEIRA

CIMO — Centro de Investigagao de Montanha, Escola Superior Agraria, Instituto Politecnico de Braganga,
Campus Sta Apolonia 5300-253 Braganca.

Resumo: A industria extrativa do azeite produz grandes quantidades de subprodutos, com
elevado impacto ambiental negativo, o mais relevante ¢ o bagago (BG) de azeitona, que
pode ser mais ou menos ecologicamente prejudicial, dependendo do tipo de extragao.
Dentre as alternativas para usar este subproduto e aliviar o seu impacto, existe a
alimentacdo animal, nomeadamente de porcos. Com objetivo de verificar como a
alimenta¢do com BG de azeitona pode influenciar a qualidade da carne 40 porcos foram
divididos e submetidos a 5 tratamentos diferentes. T1: dieta base (DB) e concentrado
comercial; T2: DB + 10% BG prensado; T3: DB + 10% BG centrifugado; T4: DB + 10%
BG extratado; T5: DB + 10% BG extratado + 1% azeite, durante a fase de engorda. Apds
o abate dos animais recolheu-se o musculo longissimus sobre o qual foram realizadas
analises fisico-quimicas como aW, humidade, cinzas, gordura, proteina, pigmentos,
colagénio, capacidade de retengdo da 4agua, textura, e analise sensorial, por um painel de
provadores treinado, incluindo: aparéncia; odor; textura; e sabor. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia. Globalmente, ndo existiram diferengas significativas
entre tratamentos para as analises realizadas. Os resultados foram similares aos obtidos
em outros estudos com porcos de outras e da mesma raga. Assim, pode concluir-se que o
bagaco de azeitona pode ser utilizado na alimentagdo de porcos ndo alterando as
caracteristicas de qualidade da carne, aproveitando um subproduto da industria do azeite
e reduzindo o impacto ambiental das industrias extrativas.

Palavras-chave: economia circular; bagaco de azeitona; alimentagdo animal; porco Bisaro; qualidade da
carne.
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na qualidade da carne. Cédigo do projeto: NORTE-01-0247- FEDER-072234. Objetivo
principal: Reforgar a investigacdo, o desenvolvimento tecnologico e a inovagao.

el e

? 2 .
éﬁ_,__ = aon
=il .% gu _@l'd‘ﬁnnnﬁ‘ﬁn_gb:ggﬂ%ig:&{r\/\'

rH 1




