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Resumo

Resumo

O presente trabalho tem como principal objectivo avaliar a qualidade fisico-
quimica e sensorial da carne de duas ragas de porco (Comercial e Preto Alentejano). Na
realizacdo do trabalho usaram-se dezasseis animais, quatro fémeas e quatro machos de cada

raca.

No que respeita a qualidade fisico-quimica da carne, foram analisadas amostras
para determinar os seus teores de proteina, gordura, pigmentos, cinzas, matérias secas,

capacidade de reten¢do de agua (CRA) e textura.

Os teores de gordura e pigmentos apresentaram diferencas significativas em

todos os tratamentos. Nas restantes analises ndo se verificaram diferengas significativas.

No estudo da composicdo em gordura, foram detectados dez acidos gordos,
sendo os principais C16:0, C18:0; C16:1, C18:1, C18:2. Os acidos gordos, predominantes
foram os monoinsaturados, seguidos dos saturados e poliinsaturados. As diferencas

encontradas foram significativas para o efeito raga e sexo.

No painel de provadores, a carne da raca Preto Alentejano, foi classificada como
sendo mais suculenta, mais tenra, com melhor sabor e ainda melhor aceitabilidade geral, do
que a carne da raga Comercial. Provavelmente a maior pontuagdo obtida para a suculéncia
na raga Preta Alentejana quando comparada com a raga Comercial se deva ao facto da raga
Preta Alentejana apresentar maior quantidade de gordura intramuscular. O porco Comercial

foi caracterizado no geral por uma elevada dureza.
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ABSTRAT

This work had as objective to evaluate the physical-chemical and sensorial
quality of pork from two breeds (Commercial and Preto Alentejano). Sixteen animals were

used, four female and four males from each breed.

Regarding meat physical-chemical quality samples were analyzed for protein,

fat, pigments, ashes, dried materials, water-holding capacity, and texture.

Results of fat and pigments contents indicate significant differences for all
treatments. In the other analyses no significant differences among the treatments were

found.

In the analysis of fatty acids composition ten were detected, being the main ones
C16:0, C18:0, Cl6:1, C18:1, C18:2. There was a predominance of the monounsaturated
fatty acid, followed by saturated and polyunsaturated. The differences were significant for

sex and breed.

The taste panel scored Preto Alentejano meat as being juicier, most tender,
having richer taste and being more acceptable than Comercial meat. The higher juiciness
score of Preto Alentejano meat were probably attributable to the higher intramuscular fat
content compared to Comercial meat. The Comercial pork was characterized mainly by

high toughness.
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Introducao

Introducao

Das 800 mil toneladas de carnes e produtos carneos produzidos em Portugal a
carne de porco representa cerca de 43% do valor total. Trata-se portanto do sector mais

relevante em termos de volume total de produtos de carne no nosso Pais.

A carne de suino ¢, um dos alimentos com maior tradi¢do no padrdo de consumo
dos portugueses. A ideia que as carnes de porco ndo sdo indicadas para dietas hipo caldricas

ou pobres em colesterol ¢ algo fantasioso, que tem vindo a diminuir.

Quanto as racgas autdctones portuguesas; Alentejana, Bisara e Malhado de
Alcobaga, consideram-se um tesouro genético de incalculdvel valor, ndo s6 para o nosso
Pais mas também para o proprio patrimonio genético mundial. Tem havido uma
preocupagdo constante com a preservacdo dos recursos genéticos mundiais e no caso
portugués estas trés racas com especial relevo para a Alentejana e a Bisara que tém vindo a
conhecer um crescimento assinaldvel fruto do empenho e do trabalho desenvolvido pelas

estruturas associativas junto dos criadores.

A raga suina Alentejana ¢ uma raca com origem no tronco Ibérico que habita o
Sul de Portugal. Tradicionalmente era explorada em sistema extensivo num ecossistema
caracteristico dessa regido, o montado, constituindo um excelente exemplo de uma
populacdo animal bem adaptada ao meio ambiente em que estd inserida, uma vez que
consegue sobreviver as épocas de maior caréncia alimentar e fazer um bom aproveitamento

do que lhe ¢ fornecido nas épocas de abundancia.

A caréncia alimentar a que estes animais estdo sujeitos apds o desmame e pré-
engorda ¢ compensado pela abundancia na fase de engorda. Esta fase, que se processa
durante o Outono e Inverno, ¢ também denominada de montanheira' e a alimentagdo dos
porcos faz-se a base dos frutos da azinheira e do sobreiro, a bolota e a lande,

complementada pela componente pratense que existe nos montados. Os frutos sdo

"A engorda em montanheira é caracterizada por uma alimentagdo exclusivamente baseada na bolota e na
erva, desde o final de Outubro, principios de Novembro, até fins de Fevereiro, foi e continua a ser o elemento
central e estratégico do sistema produtivo, a forma de acabamento mais tradicional e a que melhor valoriza os
montados e os produtos da raga Alentejana.
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responsaveis pelo teor fortemente amildceo desta dieta, enquanto o prado fornece a
componente proteica. Esta alimentacdo, aliada a predisposi¢do genética da raga, conduz a
deposicao de grandes quantidades de gordura, o que confere a carne destes animais boas
caracteristicas organolépticas e uma excelente aptidao tecnoldgica para o fabrico de

produtos de salsicharia tradicional.

A sazonalidade do alimento de engorda por exceléncia conduziu a necessidade
de conservacdo dos produtos céarneos, durante o resto do ano. Assim se desenvolveu a
industria artesanal, a volta dos produtos transformados, a partir de carnes de porco
Alentejano. Estes produtos, de acordo com varios estudos realizados, sdo de qualidade

superior e ficam mais saborosos a medida que envelhecem.

Os produtos animais tradicionais encontram neste momento bastante aceitacao
por parte de um consumidor. Este, associa qualidade a sistemas de produ¢do extensivos ou
semi-extensivos e ndo se importa de pagar mais, desde que existam garantias de confianga e

qualidade do produto.

A decadéncia desta raga que se verificava no inicio dos anos 80, quer por razdes
econdmicas (incentivo a intensificagdo), quer por razdes sanitarias (o sistema extensivo em
campo permite uma disseminacdo mais facil das Pestes Suinas), tem sido contrariada nestes
ultimos anos. Uma maior procura de produtos tradicionais e uma melhor organizagdo, quer
de registos zootécnicos, quer da comercializacdo, tem contribuido para melhorar a
rentabilidade das exploragdes existentes e atrair novos criadores desta raga. Existem ja
produtos transformados certificados (enchidos e presunto), fabricados exclusivamente com

carne de porco de raga Alentejana.

Defender, melhorar, difundir e conservar as nossas ragas autoctones deve ser o

nosso grande objectivo.
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Objectivos

Este trabalho tem como objectivo geral caracterizar a qualidade da carne de

suino. Tendo como objectivos especificos:
= Avaliar o efeito do sexo e da raga na qualidade fisico-quimica da carne de suino.

= Avaliar o efeito do sexo e da raca nas caracteristicas sensoriais e organolépticas da

carne de suino, associando-se as caracteristicas fisico-quimicas das mesmas.

Organizagcao da Tese

Este trabalho esta organizado em Introdugdo, onde se incluem os objectivos
deste trabalho e a organizagdo da tese; desenvolveu-se seguidamente os dois capitulos
principais, Qualidade fisico-quimica da Carne (Capitulo 1), e Qualidade Sensorial da carne

(Capitulo 2), finalmente sdo feitas as consideracdes finais relativas a presente tese.

Os capitulos 1 e 2, sendo o corpo principal de todo o trabalho sdo organizados
segundo a forma geralmente usada nos trabalhos cientificos. No entanto ¢ de salientar que o
capitulo 1 estard dividido em duas partes, a primeira parte diz respeito a caracterizagao
fisica da qualidade da carne e a, segunda parte diz respeito a caracterizagdo quimica da
carne e quantificacdo dos 4cidos gordos. E efectuada uma revisdo bibliografica do tema em
questdo, sdo indicados os materiais € métodos, sdo mostrados os resultados e em conjunto ¢
feita a discussao recorrendo a trabalhos realizados anteriormente. No final sdo indicadas as
principais conclusdes que se podem retirar do trabalho efectuado, tendo em conta os

objectivos propostos.
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| Qualidade da Carne

O conceito de “Qualidade”, evoluiu ao longo dos ultimos anos devido 4 sua
propria ambiguidade e as diferentes conotagdes pessoais que os autores conferem, em
resposta as mudancas que a sociedade experimenta. Segundo Allen (1991), o conceito de
qualidade deve ser diferenciado claramente em fung¢do da fase de producao, industrializacao
e comercializacdo em que se encontra a matéria-prima. Pois tanto o produtor como a
industria e o proprio consumidor entendem o termo qualidade de maneiras diferentes,

segundo um grau de apreciagdo particular.

Pode definir-se a qualidade da carne de um modo geral, como a totalidade das
qualidades positivas que constituem o seu valor sensorial, tecnologico, higiénico e nutritivo

(Hofmann, 1987).

Assim sendo este primeiro capitulo comegard por uma primeira abordagem
relacionada com a qualidade da carne e os factores que a afectam. Para seguidamente
descrever o material e métodos usados no primeiro estudo, apresentando os resultados

obtidos, sendo finalmente discutidos e confrontados com outras investigagdes.

1. Factores que afectam a Qualidade da Carne

Segundo Warriss y Brown (2000) citado por Bridi ef al. (2003) a qualidade da

carne ¢ uma das caracteristicas mais desejadas e valorizadas pelo consumidor.

As propriedades da carne fresca determinam a sua utilidade para
comercializacdo, a sua aparéncia para o consumo € a sua adaptabilidade para o
processamento industrial. De entre as caracteristicas mais importantes destacam-se a

capacidade de reten¢do de agua (CRA), cor, firmeza, textura e estrutura (Dabés, 2001).

Na espécie suina, a qualidade da carne estd influenciada por varios factores,
relacionados com o animal vivo, entre os quais se destacam os factores genéticos, os

ambientais, a alimentagdo, e os factores post mortem e ante mortem. No que respeita a este
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ultimo, o maneio dos animais antes do abate pode conduzir de uma forma irreversivel ao
desenvolvimento de uma série de deficiéncias na qualidade da carne e dos seus

transformados (Diestre, 1991b).

Por outro lado estd a refrigeracdo a que sdo submetidas as carcagas nos
matadouros e nas industrias de carne que t€ém um papel importante na obtencao de carne de

qualidade (Mufioz y Diestre, 1992).

Dada a inconstante percepcdo que existe no que respeita a qualidade da carne
ndo ¢ suficiente tomar em conta um s6 unico atributo, dai que seguidamente serdo citados

os mais importantes e referenciados pelos varios investigadores.

1.1 Factores Genéticos

A influéncia da genética na qualidade da carne suina compreende diferencas
entre racas bem como diferencas ente animais da mesma raca (Andersson, 2001). Essas
diferengas podem ser causadas por um grande niimero de genes, com efeitos menores,
conhecido como efeito poligénico. No entanto, os atributos da qualidade da carne podem

estar também associados com efeitos monogénicos maiores (Sellier et Monin, 1994).

A raga Piertran ¢ conhecida por apresentar uma carne extremamente magra, mas
pobre em qualidade, (Latorre et al. 2003) por outro lado a raga Berkshire apresenta optimas
caracteristicas em termos de qualidade da carne (Suzuki et al. 2003). Esta raca ¢
caracterizada por possuir finas fibras musculares e excelente CRA. Temos ainda a raga
Duroc que ¢ muito utilizada na producdo de suinos de engorda, caracterizam-se por
apresentarem uma excelente taxa de crescimento e um elevado contetido em gordura

intramuscular (Edwards et al. 1992).

Latorre et al (2003) compararam animais de raga Duroc e Piertran e verificaram
que os porcos de raca Duroc cresceram mais rapidamente e apresentaram melhor conversao
alimentar. Resultados similares foram encontrados por Fuler et al. (1995) e McGloughlin et

al. (1988). No entanto outros investigadores ndo encontraram, diferengas na performance
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entre Duroc e Piertran (Kanis et al. 1990; Ellis et al. 1926) ou entre Duroc e Large White
(Candek-Potokar et al. 1998).

1.2 Sistema de Producgéao

Comparando os sistemas de produgdo modernos com os sistemas de producao
do passado, estes eram muito mais diversificados. Dependiam por exemplo, do clima, do
solo, das caracteristicas produtivas da vegetacdo, das racas criadas, do ambiente socio-
econdémico e das condicdes agricolas e tecnoldgicas empregues. No entanto a emulagdo foi
eliminando estas diferencas com o tempo, devido a factores tais como: o intercambio de
material genético e a colaboragdo entre paises, originando um sistema de producdo mais

normalizado, e uma qualidade mais homogénea (Rosenvold y Andersen, 2003).

Durante as duas ultimas décadas, os consumidores tém-se mostrado mais
preocupados com factores como: a ¢€tica da produg¢do animal, o bem-estar animal, a
agricultura bioldgica e as caracteristicas sensoriais da carne. Assim sendo a produgdo
extensiva ao ar livre, ou outras formas de ambientes que enriquecam a produgdo, e suinos
alimentados com alimentos naturais tem vindo a tornar-se uma das novas metas Europeias e
Norte Americanas nas industrias de carne de porco (Dworschadk et al. 1995; Enfilt et al.

1997c¢; Lebret et al. 1998; Bridi et al. 1998; Sather et al. 1997).

Recentes investigacdes realizadas tém mostrado que os sistemas de criagdo
extensivos ao ar livre aumentaram o rendimento de carne magra (Sather et al. 1997;
Danielsen et al. 2000; Sundrum et al. 2000) e aumentaram também o valor da carcaca
devido ao maior peso de lombo, perna e pa, comparado com suinos criados em regime
confinado (Sather ef al. 1997). Porém esses animais também apresentaram uma quantidade

maior de gordura intramuscular (Sundrum ez al. 2000).

Por outro Beattie et al. (2000) mostraram que o sistema de producdo extensivo

comparado com o sistema de producdo intensivo (piso rigido e espaco minimo
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recomendado) resultou numa carne com melhor qualidade, demonstrado por uma

diminui¢do da perda de 4gua por cozinhado.

Conforme afirmaram Sanchai — Jarurasitha et al. (1998), as diferencas existentes
nas carcagas € nas carnes dos animais provenientes destes novos sistemas de produg¢do nao
sdo somente devido ao sistema de produgdo isoladamente, mas também aos factores

genéticos, a alimentagdo e 0 maneio pré-abate.

Nos sistemas de producdo ao ar livre recomenda-se preferencialmente a
utilizagcdo de ragas autdctones adaptadas as condigdes locais e aos sistemas de producio
extensivos. Estas racas de uma maneira geral produzem maior quantidade de gordura
subcutdnea e intramuscular (Edwards, 2005) associando este facto a uma qualidade

sensorial superior (Fernandez et al. 1999).

Os porcos criados ao ar livre comparados com os criados em regime de
estabulagdo, geralmente dispdem de zonas extensas onde se podem movimentar. Essa
actividade fisica pode ser muito importante para o bem-estar animal, para além do “fonus”

muscular (Edwards, 2005).

Assim sendo, a introducdo de “novos” sistemas de producdo levam ao
estabelecimento de programas de garantia de qualidade, os quais asseguram que as

exigéncias dos consumidores sejam satisfeitas.

1.2.1 Alimentagao

Os suinos sdo animais monogastricos e muitos dos componentes da dieta sdo
transferidos dos alimentos para o tecido muscular e adiposo, o que posteriormente afecta a

qualidade da carne (Wood & Enser, 1997).

Durante muitos anos existiu um grande interesse por se modificar a composi¢ao

da gordura animal, através da alimentacdo para assim satisfazer as necessidades na dieta
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humana, isto €, uma Optima proporcdo entre dcidos gordos saturados, mono-insaturados e

poli-insaturados (Jakobsen, 1999).

Desde tempos remotos que o porco Alentejano ¢ explorado em regime
extensivo, fazendo parte e perfeitamente integrado num sistema agro-silvo-pastoril bem
definido, onde a montanheira: engorda intensiva dos animais nos montados de azinho e
sobro, (Carvalho, 1964), constituia o elemento estratégico da fileira produtiva. Existia a
convicg¢do de que o porco Alentejano era o animal que melhor aproveitava e valorizava a
bolota dos montados, permitindo realizar grandes receitas num curto espaco de tempo

(Bettencout, 1945),

Os frutos dos montados caracterizam-se, por um lado, pelo elevado teor energético e
baixo teor em proteina bruta, aminoacidos essenciais € minerais e, por outro lado, por um
perfil especifico de acidos gordos, com destaque para o elevado teor de acido oleico
(Almeida et al. 1992). O segundo recurso alimentar proporcionado pelos montados ¢ a

vegetacdo herbacea (Cancela de Abreu, 1992).

A oxidagdo lipidica, juntamente com a deterioragao microbioldgica € a primeira
causa de perda da qualidade da carne de porco, determinando desta forma, a vida de
prateleira dos produtos. A oxidacdo leva 4 produgdo de sabores e odores indesejaveis e a
potencial formagao de compostos toxicos. A taxa e extensdo da oxidagao lipidica dependem
da concentracdo de Vitamina E, e da composi¢ao da carne em 4cidos gordos (Rosenvold y

Andersen, 2003).

O contetido em antioxidantes aumenta na carne dos animais criados ao ar livre
devido ao acesso & alimentagdo herbacea a que estdo sujeitos, comparado com os animais
criados em regime confinado, alimentados exclusivamente com concentrado (Hansen et al.

2000).

Segundo os trabalhos de Wood et al. (1999) existe uma grande correlacao
inversa, entre a quantidade de gordura e a concentragdo de acidos gordos poli-insaturados.

Em consequéncia dos esfor¢os por se obter carcacas cada vez mais magras, a concentragcao
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de 4cidos gordos poli-insaturados, aumentou e ressaltou a instabilidade oxidativa,

principalmente durante a transformacao (Wood, 1990, 1995, 1997).

No entanto, um elevado conteudo em 4cidos gordos poli-insaturados, na carne
ou outros produtos transformados, pode conduzir a caracteristicas, como a flacidez, e por
conseguinte, a um empobrecimento da qualidade (Ellis & Isabell, 1926; Hays & Preston,
1994; Jorgensen, Jensen & Eggum, 1996; Warnants, Van Oeckel, & Boucque, 1998;
Cameron, Penman, Fisken, Nute, Perry, & Wood, 1999). Além disso, um alto conteido em
acidos gordos poli-insaturados aumenta a susceptibilidade de ocorrer oxidagao, reduzindo
assim a vida de prateleira do produto (Allen & Foegeding, 1981; Sheard, Enser, Wood,
Nute, Gill, & Richardson, 2000).

Apesar dos problemas acima mencionados, ¢ possivel melhorar o valor
nutricional da carne de porco mediante correctas estratégias de alimentagdo sem afectar a
oxida¢ao lipidica (Riley et al. 2000; Sheard et al. 2000). A fonte de gordura na dieta dos
suinos, principalmente gordura animal (mais gordura saturada), esta a ser substituida por
gordura vegetal (mais gordura insaturada). No entanto Warnants, et al. (1999) sugerem, na
sua investigagdo, que a utilizacdo de gordura animal na fase de terminagdo do animal pode

ser uma solugdo para aumentar a firmeza da gordura na carne de porco.

Nestes ultimos anos varios investigadores como Dunshea & Ostrowska (1999);
e Pariza, Park, & Cook (2001) focalizaram os efeitos das dietas lipidicas, dando especial

importancia aos acidos gordos especificos ou essenciais.
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2. Composicao da Gordura

A maior parte dos estudos desenvolvidos na década de 60 — 80, referem que a
carne de porco apresentava maiores teores de colesterol, quando comparada com outros
tipos de carne (Tu et al. 1967; Reitmeie & Prusa, 1987; Bohac & Rhee, 1988). Isto pode ser
explicado pelo facto de, nos primeiros 50 anos do Séc. XX, era muito comum o uso da

gordura animal na alimenta¢do humana.

Naquela época o porco acatou as exigéncias do consumidor, e a banha passou a
ser um produto tdo importante quanto as suas partes nobres, o lombo e o presunto. Por
entdo, a carcaga apresentava 40 a 45% de carne magra, e a espessura do toucinho erade 5 a
6cm. Com o aparecimento das margarinas vegetais as banhas deixaram de ser usadas,
forcando o produtor de suinos a procurar um novo “modelo” de animal, que melhor
atendesse a um consumidor que estava a mudar o seu perfil de consumo, devido aos seus

novos habitos alimentares (Buege et al. 1997).

O novo “modelo” que o produtor passou a desenvolver foi o de um animal com
menos gordura, mais carne e mais eficiéncia na conversdo dos alimentos. Para atingir este
objectivo houve uma mudanca drastica nos métodos de maneio e instalagdes. Na area da
genética e da nutri¢do ocorreu uma evolugdo marcante. Como resultado deste investimento,
surgiu um animal mais competitivo no mercado, “o porco fez dieta e virou suino” e passou
a apresentar de 58 a 62% de carne magra na carcaga e uma espessura do toucinho de 1 a

1,5cm (Buege et al. 1997).

Em relagdo a gordura de porco, 70% dela, ndo se encontra na carne, mas sim
debaixo da pele (gordura subcutanea). Apenas 20 a 22% da gordura estd entre o musculo
(gordura intermuscular) ou dentro dele (gordura intramuscular), contribuindo para um

melhor sabor e maciez (Roppa, 1999).

No que respeita a composi¢ao dos acidos gordos Moss et al. (1983) concluiram
que a carne de porco possui 33 a 40% de acidos gordos saturados, 45 a 50% de acidos
gordos mono insaturados e 7 a 9% de acidos gordos poli insaturados. Por outro lado, Lima

et al. (2000) afirma que a carne suina possui a vantagem de ser rica em dacido oleico

10
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(C18:1w9) ¢ linoleico (C18:2w6), que reduz os niveis de colesterol — LDL? (lipoproteinas
de baixa densidade). Possui ainda o 4cido estedrico (C18:0) que contribui para ndo
aumentar o colesterol no sangue. Pode ser visualizado na Figura 1 a composi¢ao em acidos

gordos do suino em relacdo 4 espécie bovina, e ovina.

Figura 1: Composi¢ao em acidos gordos da carne suina, bovina e ovina (%total). Adaptado

de Enser et al. (1996)

Acidos Gordos Suino Bovino Ovino
C12:0 (laurico) 0,12 0,08 0,31
C14:0 (miristico) 1,33 2,66 3,30
C16:0 (palmitico) 23,2 25 22,2
Cl16:1w7 (palmitoleico) 2,71 4,54 2,20
C18:0 (estearico) 12,2 13,4 18,1
C18:1w9 trans (elaidico) ND 2,75 4,67
C18:1m9 (oleico) 32,8 36,1 32,5
C18:2 w6 (linoleico) 14,2 2,42 2,70
C18:3w6 (y-linolénico) 0,06 ND ND

* LDL (low density lipoproteins - lipoproteinas de baixa densidade). As LDL transportam cerca de 40% do
colesterol, sendo o seu principal veiculo de transporte. Verificaram-se em estudos epidemioldgicos uma
correlagdo directa entre a concentragdo de LDL e o risco de aterosclerose. Podem assim considerar-se as LDL
como perigosas.

11
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C18:3w3 (a-linolénico)

C20:2w6 (acido eicosadiendico)

C20:3w6 (acido dihomo-y-linolénico)

C20:3w3 (ecosatriendico)

C20:4mw3 (eicosatetraendico)

C20:4w6 (araquidonico)

C20:5w3 (eicosapentaenodico EPA)

C22:4w6 (acido adrénico)

C22:5w3 (acido clupanodonico)

C22:6w3 (docosahexaendico DHA)

0,95

0,42

0,34

0,12

0,009

2,21

0,31

0,23

0,62

0,39

0,70

ND

0,21

0,007

0,08

0,63

0,28

0,04

0,45

0,05

1,37

ND

0,05

ND

ND

0,64

0,45

ND

0,52

0,15

* ND — nao detectado

Rhee et al. (1988b) avaliaram a composicao lipidica em diferentes localiza¢des

anatomicas (Longissimus dorsi, Psoas major, Semimembranosus, Semitendinosus) na

espécie suina. Na figura 2 visualiza-se a composi¢do em acidos gordos. Valores similares

foram encontrados por SHARMA ET AL., (1987) e por RHEE ET AL., (1990c).
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Figura 2: Composi¢ao dos acidos gordos em diferentes localizagdes anatomicas na espécie

suina. Adaptado de Rhee et al. (1990c).

Acidos Gordos (%)

Misculo C14:0 C16:0 Cle:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:1 C20:4
Longissimus dorsi 0,7 21,6 1,0 11,8 39,4 17,9 2,4 2,9 2,2
Psoas major 0,6 20,9 0,6 13,4 35,1 21,4 2,7 2,2 3,0
Semimembranosus 0,8 24,2 0,6 13,2 35,0 17,2 2,8 3,6 2,7
Semitendinosus 0,6 19,6 0,8 11,4 40,1 20,0 2,7 2,0 2,8

2.1 Factores que afectam a composi¢ao da Gordura

Entre os factores que afectam a composi¢do da gordura, destacam-se: o sistema
de producdo, a alimentagdo, o genotipo, o sexo € o peso ao abate (Fuller, 1990; Whittemore

et al.1976).

Para Resenvold & Anderson, (2003); Nuernberg et al. (2005); Ficher et al.
(2006b); Renandeau & Mourot, (2007) um dos factores que mais vai influenciar a

quantidade de gordura da carne ¢ o sexo.

Os animais castrados tém maior capacidade de apresentar carnes com maior

quantidade de gordura intramuscular que as fémeas e os machos inteiros. Estas diferencas

13
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encontradas entre sexos variam em funcdo da raga, idade ao abate e forma de alimentacao

(Betallé¢, 2006).

A idade ao abate também influencia no grau de deposi¢cao de gordura, na
carcaga e na carne (Daszkiewicz et al., 2004; Asenjo et al. 2005; Fischer et al. 2006a,b) e ¢
por este motivo que as ragas autdctones, que ja por si sO possuem niveis superiores de
gordura intramuscular que as ragas comerciais (Serra et al. 1998; Estéves et al. 2003; Wood
et al. 2004; Peinado et al. 2004; Fortina et al. 2005), obtenham ainda taxas mais elevadas

devido a um abate com idades e pesos superiores.

O nivel de gordura intramuscular também se incrementa nos sistemas de
exploragdo ao ar livre (Rosevold & Andersen, 2003; Pugliese et al. 2004a), meio ao qual as

racas autoctones estdo bem adaptadas.

Rosenvold & Andersen (2003) indicam que a composicdo em acidos gordos da
carne de porco criados ao ar livre, incluindo os de producdo bioldgica, ¢ mais rica em
acidos gordos insaturados comparados com os do sistema intensivo, 0 que aumenta o risco
de oxidacdo lipidica, dando lugar a uma gordura mole com uma qualidade tecnoldgica

inferior.

No que respeita a distribuicdo da gordura na carcaga, Lebret et al. (2002)
revelaram que a exposicdo ao frio aumenta a deposicao de gordura nos tecidos subcutaneos,
para além de existir uma relacdo inversa entre a temperatura ambiente e o grau de

insaturagdo da gordura.

Numerosos trabalhos demonstram que a dieta alimentar afecta a percentagem de
gordura intramuscular e a composicao em acidos gordos (Wood et al.2004; Edwards, 2005;

Neurnberg et al. 2005; Teye et al. 2006).

A dieta de acabamento influencia de forma determinante a composicdo da
carcaga e dos depositos adiposos do porco Alentejano, sendo um dos principais factores que

determina a qualidade da carne e dos produtos transformados (Freitas et al. 1995).

14
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Neves et al. (2001); e Freitas (1998) verificaram que porcos acabados em
montanheira apresentam carcagas com espessura de gordura superiores, maiores
percentagem de pegas gordas e de lipidos e menores percentagens de pegas magras e de
proteina, que as de porcos abatidos a pesos semelhantes alimentados com compostos

comerciais.

A qualidade superior da carne e produtos transformados provenientes de porcos
engordados na montanheira ¢ originada pelo elevado consumo de bolota, aliado a
composi¢ao em acidos gordos da sua gordura. O elevado teor de gordura intramuscular e o
caracteristico perfil de acidos gordos dos porcos engordados na montanheira sio
responsaveis, em grande parte, pelas caracteristicas organolépticas da carne e a sua

adaptacao a transformacao (Neves, 1998).

Wood et al. (2004) verificaram que uma dieta pobre em proteinas incrementa
mais a deposi¢do de gordura na carcaga em racas modernas (Large White e Duroc) que em
racas tradicionais, enquanto que as racas modernas aproveitam melhor a proteina de uma
dieta rica em proteinas alcancando um maior crescimento ¢ uma menor deposicdo de

gordura.

Nuernberg et al. (2005); Teye et al. (2006); e Mitchaothai et al. (2007) com
dietas enriquecidas com diferentes gorduras encontram diferencas na composicdo em

acidos gordos mas ndo nos niveis de gordura intramuscular.

Tradicionalmente, um maior conteudo de gordura intramuscular tem sido
associado a uma maior suculéncia e uma maior aceitabilidade da carne (Borton - Gade,

1987; Ellis et al. 1996).
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3. Material e Métodos

3.1 Base Animal, Sistema de Produg¢ao e Alimentagao

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Qualidade da Carne e da

Carcaga da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Braganca.

Foram utilizados 16 animais das seguintes ragas: Raca Comercial e Raga Preto

Alentejano.

De ambas as racgas foram utilizados quatro fémeas e quatro machos (que faz um

total de 16 animais), ambos com um peso entre os 80-100 kg de peso vivo.

Os animais em estudo sdo provenientes de duas empresas do sector da carne de
suino, uma situada a norte, e outra a sul do Pais, ambas se dedicam a venda de carne fresca

e produtos transformados.

Os suinos de raca Comercial foram cedidos por uma empresa, na cidade de
Famalicdo, (Industrias de Carne do Minho, pertencente ao grupo PRIMOR), a qual produz
suinos em regime intensivo, cuja alimentagdo ¢ somente concentrado comercial fabricado

nas proprias exploragdes.

Os suinos de raga Preto Alentejano, foram fornecidos por uma empresa sediada
numa vila do sul de Portugal (Garbao), pertencente ao concelho de Ourique distrito de Beja,
a qual produz suinos em regime de Montado — Regime extensivo de Montanheira,
alimentados durante este tempo de pastoreio, quase exclusivamente, a base de bolota, que

tem de procurar no Montado, complementada por ervas frescas, raizes e plantas aromaticas.
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3.2 Abate dos Animais e Desmancha

Todos os animais foram abatidos no matadouro da propria empresa de onde sdo
provenientes, apds 24 horas de jejum, as carcacas foram cortadas em duas metades por
corte sagital da coluna vertebral e apos 24 horas de refrigeracao a 4°C, da metade direita da
carcaga removeu-se o musculo Longissimus thoracis et lumborum entre a 5* vértebra
toracica e 10* vértebra lombar, sendo posteriormente embalado a vacuo e congelado a -

21°C até a realizacdo das andlises fisico-quimicas e sensoriais.

N —— _.//rO

Y

Figura 3: Por¢ao do musculo Longissimus thoracis et lumborum utilizada no trabalho.

3.3 Analises Fisicas

As andlises fisicas compreendem a determinagdo da textura e da capacidade de

retengdo de agua (CRA).

3.3.1 Medicao da CRA - Perdas por Cozinhado

A determinagdo das perdas por cozinhado foi, realizada seguindo as directrizes

marcadas por Honikel (1987).

As amostras foram embaladas em vacuo e congeladas até ao dia antes de
efectuar as medigdes. As amostras foram retiradas do congelador e deixadas durante, 24h
em refrigeracdo (4.°C), para se proceder a sua descongelacdo. Antes de efectuar a cocgdo as

amostras foram pesadas e registado o seu peso. A cada amostra foi introduzido um
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termometro com sonda, de forma a conseguir-se a medicdo exacta da temperatura no centro
da pega. Colocou-se devidamente identificada num saco de plastico que se introduziu no
banho-maria, aquecido a 75° C, e de forma que ndo penetre a 4gua no seu interior, até que a
temperatura (medida com sonda de termdmetro portatil) no centro da amostra fosse de 70°

C. Ao final as amostras foram arrefecidas em agua corrente.

Depois de arrefecidas as amostras foram retiradas dos sacos, secadas

suavemente com papel de laboratorio, e pesadas novamente.

As perdas sdo expressas em percentagem que supde o peso perdido em relagdo

ao peso inicial.

3.3.2 Medicao da textura

A textura foi avaliada nas amostras utilizadas para determinar a CRA, estando

estas 24 horas em refrigeragdo (4.°C).

A textura foi determinada mediante o método “Warner Bratzler Shear Test”,
descrito por Honikel (1997), apds o seu cozinhado através da utilizacio de uma prensa
Instron, equipada com uma célula Warner-Bratzler, tendo sido realizadas varias repetigdes

para cada amostra.

Depois de arrefecido procedeu-se ao corte (linha de corte paralela ao sentido das
fibras musculares) do musculo em pedagos com aproximadamente 2 cm de comprimento, e

1 em’® de secgdo, nos quais foi medida a forga de corte maxima, em Kgf.

3.4 Analises Quimicas

3.4.1 Extracgao da Proteina Bruta

A determinacdo da proteina bruta foi feita pelo método de Kjeldahl, que esta

baseado na determinacdo do azoto total. Obedecendo a Norma Portuguesa da carne e
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derivados de produtos carneos MP 1612 /2002, do Instituto Portugués de Qualidade. O teor
de proteina bruta foi calculado utilizando o factor 6,25 para multiplicar o azoto total

(Horwitz, 1990). Todas as amostras foram feitas em triplicado.

3.4.2 Extracgdo da Gordura Total e dos Acidos Gordos

A extraccdo da gordura total e dos acidos gordos foi através do método
desenvolvido pela BUCHI para determinac¢do da gordura. Todas as amostras foram feitas

em triplicado.

3.4.3 Extracgao das Cinzas

As cinzas foram determinadas por incineragdo a 550°C, em mufla. Obedecendo
a Norma Portuguesa da carne e derivados de produtos carneos MP 1615 /2002, do Instituto

Portugués de Qualidade.

Através da diferenca do peso da amostra calculamos a quantidade de minerais

presentes (Horwitz, 1990). Todas as amostras foram feitas em triplicado.

3.4.4 Extracgao dos Pigmentos

A determinacdo do pigmentos foi realizada seguindo o método de Hornsey,

(1956). Todas as amostras foram feitas em triplicado.
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3.4.5 Determinacao da Matéria Seca

A matéria seca foi determinada pela perda de humidade das amostras a
temperatura de 100°C durante 24 horas em estufa. Obedecendo a Norma Portuguesa da
carne e derivados de produtos carneos MP 1614 / 2002, do Instituto Portugués de
Qualidade. Com as diferencas de pesos calculamos a humidade perdida (Horwitz, 1990).

Todas as amostras foram feitas em triplicado.

3.5 Analise Estatistica

Os dados de qualidade fisico-quimica da carne foram analisados segundo um
plano factorial, 2 sexos (macho, fémea) e 2 ragas (porco Preto e porco Comercial), usando o
procedimento Univariate Analysis of Variance do Programa SPSS para Windows, versdo

17.A. A raga e o sexo ¢ a sua interac¢do foram, usados como efeitos principais.
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4. Resultados e Discussao

4.1 Analise Instrumental

Baseando-nos em técnicas e métodos laboratoriais, foram determinados uma
série de parametros que determinam a qualidade da carne que passo a comentar de

seguida.

4.1.1 Composicgao Fisica

Os parametros abaixo analisados, a capacidade de retencdo de agua (CRA)
(expressa em percentagem de agua perdida), e a textura (forca total aplicada expressa
em Kgf), sdo valores objectivos que nos ddo uma ideia da qualidade da carne em termos
de tenrura principalmente. Estes aspectos sdo considerados prioritarios no momento do

consumo. Na Tabelal observam-se os resultados obtidos.

Tabela 1: Efeito da raga e do sexo na composi¢ao fisica da carne (média + desvio

padrao)
CRA Textura
Macho 63,48+8.67 4,5420,48
Preto Alentejano
Fémea 55,19+£7,30 4,73+0,57
Macho 68,84x19,5 4,52+0,92
Comercial
Fémea 66,15+6,11 4,35+0,18
Raca *
Efeitos Principais Sexo
Interaccio Raga * Sexo
* P <0,05.

No geral as perdas por cozinhado viram-se afectadas pela raca (p <0,05),
sendo maior a perda para o porco comercial, mas ndo pelo sexo. Nao houve também
uma interac¢do significativa entre os dois factores. Estes resultados coincidem com os
resultados de outros autores (Enfalt et al. 1997; Nilzen et al. 2001; Jimenez, 2007).

Num outro estudo realizados por Pugliese et al. (2004b) e Sather et al. (1997), numa
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raca autdctone (Cinta Senese) e em porco comercial encontraram maiores perdas por
cozinhado na racga explorada ao ar livre. Rosenvold & Andersen (2003) indicaram que
os sistemas de produgdo ao ar livre diminuem as perdas de dgua durante o cozinhado.
Por outro lado Lloveras et al. 2008, quando comparar trés ragas diferentes de porcos
(Landrace, Duroc e Yorkshire), obtiveram diferengas significativas entre racas mas nao

entre sexos.

Segundo Warner et al. (1997) os resultados obtidos no presente estudo para
as perdas de agua, sdo consideradas bastante altas, muito proximo de carnes PSE’ e

DFD*.

No momento de avaliar as perdas de dgua pelo cozinhado, temos que ter
presente que dependem de multiplos factores (Offer & Knight, (1988); Honikel, (1998).
No presente trabalho, as amostras estiveram bastante dias em refrigeragdo motivo
provavel, para explicar o elevado valor para a CRA, se o estudo fosse feito com
amostras frescas estes valores poderiam diminuir, como verificou Ramirez y Cava
(2006), quando estudou esta caracteristica, concluindo que o tempo de refrigeragao

afecta significativamente a CRA.

Os cortes feitos na carne podem provocar a perda de grande quantidade de
agua, que se acumula na embalagem e deixa um aspecto pouco atractivo para o
consumidor no momento da compra. Estas perdas sdo problemas sérios para as
industrias porque, junto com a agua, sdo perdidas proteinas soluveis, vitaminas e

minerais.

Numerosos factores influenciam a medigdo da textura da carne: a
temperatura de cozedura, uniformidade da amostra, a direc¢do das fibras musculares, a
quantidade e distribuicdo do tecido conjuntivo e matéria gorda, a temperatura da

amostra ¢ ainda a velocidade da célula Warner — Bratzler (Jimenez, 2007).

Os resultados da forca total aplicada (expressos em Kgf) para conseguir

seccionar totalmente a amostra de carne cozinhada, ndo evidenciaram diferencas para

? PSE — (pale, soft, exudative) — carne palida, flicida e exudativa. A possivel ocorréncia de uma carne
com caracteristicas PSE ¢ confirmada pela queda do pH, na primeira hora apds o abate. O factor critico
parece ser a queda rapida do pH para 5,3-5,4, provocado pelo stress imposto pelo transporte, e pelo abate
(Lara et al. 2003).

* DFD — (dry, firm, dark) — carne seca, dura e escura. As carnes DFD em virtude das insuficientes
reservas de glicogénio no momento do abate. Proporcionando um pH alto (> 6).
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qualquer dos efeitos estudados como se pode visualizar na Tabelal. No entanto quem
apresentou tendéncia para uma maior dureza foi a raca preta Alentejana. Esta tendéncia
estd de acordo com as investigagdes de Danielsen et al. (2000) Wood et al. (2004);
Edwards, (2005) que consideram as ragas modernas de suinos mais tenras que as
tradicionais, e ainda mais dura no sistema ao ar livre, explicando que este facto se deve
ao menor ganho médio didrio no sistema ao ar livre principalmente nas ragas
tradicionais, o que provoca uma diminui¢do do potencial glicolitico no momento do
abate. De qualquer modo Pugliese et al. (2004a) tal como no presente estudo nao
obtiveram diferencas devidas ao sistema de exploracao e ao sexo. Por outro lado Hansen
et al. (2006) em porcos comerciais obtiveram resultados semelhantes para porcos
explorados ao ar livre e porcos explorados de forma intensiva, alimentados ad libitum
com ragdo comercial. No entanto noutro lote de porcos alimentados com parte de
forragens verificaram uma carne mais dura. Todavia Lloveras et al. (2008), num estudo
onde comparam o efeito da raga e do sexo, encontraram diferengas significativas, tanto

para 0 S€X0 COMoO para a raga.

Kiichenmeigter et al. (2005) n3ao encontraram diferencas em lotes
submetidos a diferentes niveis de stress, mas sim uma diminui¢do apreciavel da

resisténcia ao corte tendo em conta o tempo de armazenamento da carne.

De acordo com Bendall (1984) o resultado da forca total, aplicada ao corte
pelo método Warner — Bratzler permite classificar a carne em cinco grupos de dureza:
muito dura (> 10 Kgf), ligeiramente dura (> 5 Kgf), tenra (> 3 Kgf) e muito tenra (< 3
Kgf) .Atendendo a esta classificacdo pode-se considerar que as amostras do presente
estudo sdo tenras, pois os valores oscilam entre 4,5 e 4,7 Kgf para a raga preta

Alentejana, e 4,3 e4,5 Kgf, para a raga Comercial.
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4.1.2 Composicao Quimica

A Tabela 2 expressa a composi¢cdo quimica estimada, a partir do musculo

Longissimus thoracis et lumborum da 5.* vértebra toracica até a 12.? vértebra lombar.

Os resultados obtidos no presente trabalho estdo de acordo com os
esperados, para o musculo Longissimus thoracis et lumborum. Trabalhos de outros
autores Moss et al. (1983); Carvalho (2003); Cameron et al. (2000); Warnants et al.
(1996); Seuss (1990) Bales et al. (1998); e Wood (1997) corroboram estes resultados.



Tabela 2: Efeito da raca e do sexo na composi¢ao quimica (por 100g de amostra) de carne (média + desvio padrao).

Resultados e Discussao

Cinzas Proteina Gordura Total Pigmentos Matérias Secas

Preto Alentejano Macho 1,17+0,004 21,86+0,92 3,79+0,94 2,19+0,24 26,31+1,57

Fémea 1,12+0,005 22,29+0,96 6,09+2,54 1,41+0,46 26,54+2,26

Comercial Macho 1,17+0,005 22,42+0,46 3,45+1,6 1,25+0,41 24,84+0,59

Fémea 1,17+0,003 22,29+0,96 3,34+0,64 1,56+0,81 25,69+0,33

Efeitos Principais Raga * ok ok ok

Sexo * ok
* ok

Interaccdo Raca * Sexo
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O contetdo em cinzas ndo diferiu significativamente entre ragas ou sexos.
Estes resultados sdo idénticos aos obtidos por Publiese et al. (2004b), no entanto estes
acharam diferencas significativas quando compararam o efeito sistema de exploragdo.
Nilzén et al. (2001) ndo encontraram diferengas significativas no que respeita &
composicdo quimica das cinzas, coincidindo com Estévez et al. (2006) quando
comparou porcos de raga Ibérica com porcos de raga comercial, no entanto este ultimo

encontrou valores inferiores aos do presente trabalho.

Para o conteudo em proteina bruta, verificou-se um efeito significativo para
a raca (P = 0,05), sendo maior a percentagem para a raga comercial estando de acordo
com Bales et al. (1998). Serra et al. (1998), quando comparou a raga Landrace com o
porco Ibérico, ndo encontrou diferengas significativas no contetido em proteina bruta.

Muriel et al. (2004), também ndo encontraram diferengas significativas.

Para o efeito sexo e efeito interac¢do raca * sexo, as diferencas ndo foram
estatisticamente significativas (P> 0,05). Serrano et al. (2008) corroboram com estes

resultados quando compararam fémeas e machos castrados.

No que respeita a matéria seca, verificou-se que o efeito raca foi
significativo (P < 0,01) sendo a maior percentagem para a raga preto alentejano. Serra et
al. (2008), também encontraram diferengas significativas quando compararam a raca
Landrace com o porco Ibérico. No entanto Cameron et al. (1990), ndo encontraram
diferengas significativas quando compararam porcos de raga Duroc, com porcos de raca

British Landrace, Moriel ef al. (2004), confirmaram estes resultados.

Analisando agora o conteido em gordura total, a raga teve um efeito
significativo (P < 0,01), sendo a maior percentagem de gordura total verificada para a

raga preto Alentejano Figura 4.

Wood et al. (1986); Lo et al. (1992); Oliver et al. (1993) e Sierra et al.
(1998); comparou a ragca Landrace e o porco Ibérico e em termos de gordura total,
encontrou diferengas significativas (P <0,001) apresentando maior percentagem, o
porco Ibérico. Por outro lado Cameron et al. (1990); Bidanel et al. (1991); Hovenier et
al. (1992); Oliver et al. (1993); Lo et al. (1993) e Betallé et al. (1995), compararam
porcos de racas Duroc com porcos Ibéricos, e também encontraram diferencas

significativas. Persson et al. (1986) também encontrou diferengas entre ragas quando
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comparou as ragas Hampshire, Swedish Landrace e Swedish Yorkshire. Alonso et al.

(2008) nas suas investigacdes também encontrou diferencas significativas entre as ragas.

5,0000—

4,5000—

4,0000—

3,5000-

3,0000

T T
Comercial Preto

Raga

Figura 4: Efeito do sexo no contetido em gordura total.

O efeito sexo também teve efeito significativo (P < 0,05), sendo as fémeas
que evidenciaram maior percentagem Figura 5. Olivares et al. (2008) obtiveram os
mesmos resultados, no entanto Latorre et al. (2003a) e Cisneros et al. (1996) diferem
neste parametro pois encontraram maior percentagem para o macho do que para a
fémea. No entanto Alonso ef al. (2008) e Lloveras et al. (2008) ndo acharam diferengas
significativas entre sexos no conteudo de gordura total. Persson et al. (1986) também

nao encontrou diferengas entre sexos.

4,7500

4,5000-

4,2500

4,0000

3,7500-

T T
Macho Fémea

Sexo

Figura 5: Efeito do sexo no contetido em gordura total.
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Também o efeito interac¢do raga * sexo Figura 6 foi significativo (P < 0,05).
Pela observagdo da figura verifica-se que: no caso das fémeas a maior percentagem de
gordura total, foi para as fémeas pretas com grande diferenca, como se pode visualizar a
linha encontra-se quase na vertical. No caso dos machos essa diferenca ndo foi tdo

grande, a linha neste caso encontra-se praticamente na horizontal.

Sexo

— Macho
—— Fémea
6,0000—

5,0000—

4,0000—

33,0000

T T
Comercial Preto

Racga

Figura 6: Efeito da interac¢do raga * sexo no conteudo em gordura total.

No que respeita aos niveis elevados de gordura, Fernandez et al. (1999)
pensa que um elevado nivel de gordura influencia positivamente as caracteristicas
sensoriais da carne. Por outro lado Reixach (2004) indica que niveis de gordura de 3,5 —
4% de gordura sdao os Optimos na carne fresca para a elaboracio de produtos curados de

alta qualidade.

Existem estudos (Benito et al.1998; Solis et al.2001) realizados sobre o
porco ibérico destinado a elaboracdo de produtos curados de alta qualidade, com
percentagens de gordura de 4,76% até 16,10%. Ramirez y Cava (2006) encontraram em
trés cruzamentos de porco Ibérico com Duroc percentagens de gordura de 3,5 — 5,9%,
estes animais eram destinados ao fabrico de produtos curados. Todas estas percentagens
sdo muito superiores as habituais encontradas para as ragas comerciais e seus
cruzamentos empregues na industria, onde as percentagens de gordura devem estar entre
1 e 2% (Serra et al.1998; Daszkiewiez et al. 2004; Wood et al.2004; Morlein, 2005;
Nuernberg et al.2005; Fischer et al.2006b).
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A raga preto alentejano ¢ utilizada, sobretudo para a elaboragdo de produtos
curados de alta qualidade. As percentagens de gordura total encontradas neste trabalho,

estdo dentro dos parametros ideais para esse fim.

Quanto a raga comercial, esta carne ¢ sobretudo utilizada para consumo em
fresco, no que respeita as percentagens de gordura encontradas no presente trabalho
podemos afirmar que ¢ a adequada tendo em conta as investigagcdes de outros autores
(Serra et al.1998; Daszkiewiez et al 2004; Wood et al. 2004; Morlein, 2005; Nuernberg
et al. 2005; Fischer et al. 2006b). Um excesso de gordura por parte do porco comercial
reproduz-se numa evidente rejei¢do por parte do consumidor, quando esta em causa o

seu aspecto visual e aceitabilidade geral.

O aspecto fisico da carne, apresentado ao consumidor, ¢ algo essencial. A
aparéncia fisica ¢ a principal caracteristica em que o consumidor se baseia ao realizar a

sua escolha inicial, uma vez que se relaciona a cor com a frescura.

A determinacdo da cor da gordura e do musculo ¢ fundamental para oferecer
um produto tipificado ao consumidor. No entanto, no caso do misculo a medida ¢ muito
mais complexa, devido a que a aparéncia da cor varia, pois estd condicionada pelos

processos de oxidagio e oxigenagdo da mioglobina’ (Alberti ef al. 2005).

Honikel (1998) indicou varios factores que interferem na variagdo da cor da
carne como por exemplo: a espécie, 0 sexo, a raca, a idade, o tipo de alimentacdo, o

tempo de armazenamento e as condi¢des de comercializagao.

Analisando a percentagens de pigmentos encontramos diferencas

estatisticamente significativas (P < 0,001) para todos os tratamentos efectuados.

Na figura 7 encontra-se representado o efeito da raga no conteido em
pigmentos, verifica-mos que foi a raga preta Alentejana quem obteve maior valor. Sierra
et al. (1998) também verificou diferencas significativas entre ragas para o conteudo em
pigmentos, quando comparou a raga Landrace com o porco Ibérico. Lloveras et al.
(2008) corroboram com estes resultados. No entanto Alonso et al. (2008) ndo

encontraram diferencas significativas.

5 p: .
Pigmento responsavel pela cor da carne.

29



Resultados e Discussdo

2,00

1,807

1,60

1,407

T T
Comercial Preto

Raga

Figura 7: Efeito da raca no conteido em pigmentos.

Diversos trabalhos (Serra et al. 1998; Edwards, 2005; Franci et al. 2005;
Estévez et al. 2006) indicam que de uma forma geral as racas tradicionais apresentam
uma cor de carne mais escura e mais vermelha do que as racas comerciais. Coincidem
com esta afirmagao (Pato et al. 2003,2007; Galian et al. 2005a, 2007; Peinado et al, en
prensa), quando compararam a raca autoctone Chato Murciano com a raga Comercial.
Os porcos criados ao ar livre exercitam-se mais do que os confinados, pode ocorrer
maior concentra¢do de mioglobina no musculo, causando uma coloragdo mais escura na
carne. No entanto existem outros autores que ndo coincidem com esta afirmagdo, pois
ndo encontraram diferengas quanto ao efeito sistema de exploragdo (Pugliese et al.

2004a,b; Hansen et al. 2006).

Na Figura 8 visualiza-se o efeito sexo, onde o macho apresenta maior valor
em comparacdo com a fémea sendo esta diferenga significativa (P < 0,001). Lloveras et
al. (2008) corroboram com estes resultados, verificaram maior contetido de pigmentos
no macho em relagdo a fémea. Contudo para Alonso et al. (2008) as diferencas

encontradas entre sexos ndo foram significativas
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2,20
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1,80
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Figura 8: Efeito do sexo no conteido em pigmentos.

No que respeita a interaccdo raca * sexo, que se mostra graficamente na
Figura 9, verifica-se, que quem apresentou maior valor foram os machos Pretos,
existindo uma grande diferenca entre os valores dos machos das duas racas, pois a linha
encontra-se praticamente no sentido vertical. No caso das fémeas essa diferenca quase
ndo existe, os valores encontrados foram quase idénticos como se pode verificar pela
posicao da linha, encontra-se praticamente no sentido horizontal. Contudo ¢ de salientar

que foram as fémeas da raca Comercial que apresentaram maior valor.

3,00 . Sexo

—— Macho
——Fémea

2,50

2,00

1,50

1,00

Comércial Pr:a'to
Raga
Figura 9: Efeito da interac¢do raga * sexo no conteudo em pigmentos.
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4.1.3 Gordura Intramuscular

4.1.3.1 Perfil de Acidos Gordos

Os resultados obtidos para o perfil em 4cidos gordos agrupados®, da gordura
intramuscular do musculo Longissimus thoracis et lumborum dos dois lotes

estudados, encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3: Efeito da raca e do sexo na composicdo (%/100g) em acidos gordos

Saturados Mono-insaturados Poli-insaturados

Macho 1,24+0,30 1,47+0,53 0,19+0,04
Preto Alentejano
Fémea 1,99£0,79 2,62+1,44 0,33+0,15
Macho 1,15+0,44 1,04+0,76 0,40+0,34
Comercial
Fémea 1,12+0,25 1,07+0,34 0,26+0,05
l{aga sk sk
Efeitos Principais Sexo * *

Interaccio Raga * Sexo

agrupados (média + desvio padrdo).

* P<0,05; **P< 0,01; ***P< 0,001.

De um modo geral observamos tanto no que respeita a raca como ao sexo, na
composicdo em acidos gordos agrupados que prevaleceram os monoinsaturados
seguidos dos saturados e finalmente os poliinsaturados que apresentaram menor
concentragdo no caso do porco preto Alentejano. No porco comercial, prevaleceram
os acidos gordos saturados, seguidos dos monoinsaturados e por fim os

poliinsaturados com menores concentragdes.

Tais factos estdo de acordo com os trabalhos de outros autores. Serra ef al.

(1998), comparou a raca Landrace com a raga Ibérico e verificou que os acidos gordos

% Acidos gordos agrupados, diz respeitos aos acidos gordos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados.
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mono-insaturados foram os que apresentaram maior valor, seguido dos saturados e poli-
insaturados. Estévez et al. (2006) verificaram também que em porcos de raga Ibérico,
prevaleceram as maiores percentagens para os acidos gordos mono-insaturados,
seguidamente os saturados e por fim os poli-insaturados com menores percentagens.
Também Renaudeau & Mourot (2007) numa raga autdctone (Creole) verificaram este

mesmo facto.

No que respeita ao porco comercial Olivares et al. (2008) apresentou
resultados idénticos aos por nds encontrados para as percentagens dos acidos gordos
agrupados. Concordando com estes Nilzén et al. (2001) e Alonso et al. (2008) quando

compararam diferentes cruzamentos de porcos comerciais.

Analisando cada efeito separadamente, verificamos que o efeito raca na
percentagem de acidos gordos saturados foi significativo (P< 0,01). A raca preta
Alentejano obteve as maiores percentagens, tais resultados coincidem com os estudos
de Sierra et al. (1998); Nizel et al. (2001); Fischer et al. (2006b) ; Estevez et al. (2006);
Ramirez & Cava (2006); e Alonso et al. (2008) que observou uma maior percentagem

de acidos gordos saturados nas ragas autéctones do que nas ragas comerciais.

No caso da percentagem de acidos gordos monoinsaturados, verificamos
também que o efeito raca foi significativo (P< 0,01). A racga preta Alentejana obteve
maior percentagem tal como se tinha verificado no caso dos acidos gordos saturados.
Sierra et al. (1998); Nizel et al. (2001); Fischer et al. (2006b) ; Estevez et al. (2006);
Ramirez & Cava (2006); e Alonso et al. (2008) em racgas autdctones verificaram

resultados semelhantes.

No que respeita aos acidos gordos poliinsaturados ndo existem diferencas
significativas entre ragas nas percentagens encontradas. No entanto cabe salientar que
foi a raca comercial quem apresentou maiores percentagens como se pode visualizar na
Tabela4. Alonso et al. (2008) verificaram resultados semelhantes ao comparar trés ragas
diferentes de porcos. No entanto Sierra et al. (1998) quando compararam a raga Ibérico,
com a raca Landrace encontraram diferengas significativas entre ragas, na percentagem

de acidos poli-insaturados, obtendo maior valor a raga Landrace.

Comentando ainda a Tabela 3 observa-se que o contetido em acidos gordos

saturados foi significativamente maior para as fémeas (P< 0,05) do que para os machos,
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verificando-se a mesma tendéncia para os acidos gordos mono-insaturados (P< 0,05).
No caso dos acidos gordos poli-insaturados, o valor da percentagem também
foi maior para as fémeas ndo sendo este estatisticamente significativo (P> 0,05). Estes

resultados corroboram com os de Bryhni et al. (2002).

Segundo as investigagdes de varios cientificos esta tendéncia nem sempre se
verifica. Carvalho (2003), encontrou valores significativamente maiores para os machos
do que para as fémeas Mitchaothai et al. (2007) e Alonso et al. (2008) ndo constataram

efeitos do sexo na composi¢do dos acidos gordos.

Continuando a andlise da Tabela 3 no que respeita a interac¢do raca * sexo,
os resultados indicam que, para um nivel de significancia de 5% a interac¢ao entre a
raca € o sexo, foi significativa tanto no que respeita a percentagem de acidos gordos

saturados como nos acidos gordos poliinsaturados Figura 10 e 11.

A Figura 10 evidéncia uma grande diferenca nas percentagens no caso das
fémeas, ja no caso dos machos essa diferenca praticamente ndo existe, as percentagens
encontradas foram praticamente idénticas, tanto para o macho Comercial como para o

macho Preto, a linha encontra-se quase na horizontal.

2,0000 Sexo

Macho
——Fémea

1,8000—
1,6000—
1,4000—

1,2000-] L

1,0000—

T T
Comercial Preto

Raga

Figura 10: Efeito da interac¢do raca * sexo na percentagem de acidos gordos saturados.

Existem numerosos trabalhos que indicam que o perfil dos acidos gordos ¢
influenciado por diversos factores, como a alimentacao (Raimondi et al. 1975; Asghar
et al. 1990; Wood et al. 2003; Edwards, 2005; Nuemberg et al. 2005; Teye et al. 2006)
e o genotipo; (Wood ef al. 2003; Rosenvold y Andersen, 2003; Franci et al. 2005;
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Edwards, 2005). Lebret et al. (2002); Rosenvold y Andersen (2003); e Edwards, (2005)
apontaram ainda que as diferencas encontradas para os acidos gordos se devem ao
sistema de exploracdo, e as suas variagdes tais como, o exercicio fisico, a maior

exposicao as condi¢cdes ambientais e 0 bem-estar animal.

Rosenvold & Andersen, (2003) indicam que a composi¢do em acidos gordos
da carne de porco criados ao ar livre, incluindo os de producao bioldgica, ¢ mais rica em
acidos gordos monoinsaturados comparados com os do sistema intensivo devido,
fundamentalmente a fonte de alimentos naturais ricos em acidos gordos insaturados.
Neste trabalho os animais criados ao ar livre dispunham de uma ampla superficie tanto
em area como em recursos naturais, facto que deve ter exercido alguma influéncia no

perfil dos 4cidos gordos.

A Figura 11 destaca uma grande diferenca nas percentagens tanto no caso
das fémeas como dos machos, ambas as linhas estio bastante inclinadas. E a raga
comercial que se destaca por apresentar maior percentagem de acidos gordos poli-
insaturados para ambos os sexos. Pode ainda observar-se que dentro da mesma raga os

sexos estdo bastante separados.

Sexo

Macho
Fémea

0,4000—

0.,3500

0.,3000—

0,2500—

0,2000—

S

T T
Comercial Preto

Racga
Figura 11: Efeito da interaccdo entre raga * sexo na percentagem de acidos

gordos poli-insaturados.
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4.1.3.2 Identificagdo dos Acidos Gordos

Nas Tabelas 4, 5 e 6 encontram-se os resultados do perfil dos 4cidos gordos
saturados, monoinsaturados e poliinsaturados separadamente. Foi detectado um total de
10 acidos gordos, sendo os principais C16:0; C18:0, Cl6:1; C18:1, C18:2, o que
representa cerca de 90% do total de acidos gordos, semelhante aos encontrados por
Bragagnolo & Rodriguez — Amaya (1995) e Sierra et al. (1998) e idéntico ao
encontrado por Rietee ef al. (1999) e Alonso ef al. (2008).

O ntmero de acidos gordos relatados em trabalhos realizados com carne de
porco, geralmente ¢ baixo. Enser et al. (1996) identificaram 20 4cidos gordos, Buege et
al. (1997) identificaram 10 e Rhee et al. (1988b) identificaram 8 sendo 5 considerados
principais. Uma excep¢do, sd os trabalhos de Braganolo & Rodriguez — Amaya

(2002a,b), que identificaram 36 e 47 4cidos gordos respectivamente.

Tabela 4: Efeito da raga e do sexo na composi¢ao dos acidos gordos saturados (média

+desvio padrao).

C:4 C:8 C:12 C:14 C:16 C:18
Preto Macho 0,026+0,01  0,116+0,01  0,37+0,01 0,16+0,04 0,60+0,21 0,23+0,07
Alentejano
Fémea 0,037+0,02  0,101+0,03 0,04+0,0 0,22+0,05 1,05+0,21 0,44+0,20
Comercial Macho 0,022+0,01  0,102+0,00  0,04+0,03 0,24+0,11 0,46+0,29 0,29+0,20
Fémea 0,028+0,00  0,102+0,00  0,02+0,01 0,13+0,05 0,52+0,14 0,25+0,06
Efeitos Raga ok
Principais
Sexo *
Interaccao ok *

Raca # Sexo

* P<0,05; **P< 0,01; ***P< 0,001.

36



Resultados e Discussao

Tabela 5: Efeito da raga e do sexo na composi¢ao dos dcidos mono-insaturados (média

xdesvio padrao.

C16:1 C18:1
Macho 0,14+0,05 1,2620,45
Preto Alentejano
Fémea 0,26=0,12 224+125
Macho 0,12+0,05 0,84+0,71
Comercial
Fémea 0,10+0,03 0,92+0,30
Raca sk sk
Efeitos Principais Sexo *

Interac¢io Raca * Sexo ok

* P<0,05; **P< 0,01; ***P< 0,001.

Tabela 6: Efeito da raga e do sexo na composi¢ao dos acidos gordos poli-insaturados

(média +desvio padrdo).

C18:2 C20:4
Preto Alentejano Macho 0,18+0,04 0,020+0,00
Fémea 0,31+0,14 0,033+0,015
Comercial Macho 0,34+0,33 0,090+0,00
Fémea 0,24+0,05 0,015+0,007
Efeitos Principais Raca *
Sexo *
* s

Interacciio Raga * Sexo

* P< 0,05; **P< 0,01; ***P< 0,001.
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Analisando as tabelas anteriores tanto a raga preta alentejana como a raga
comercial, no perfil dos 4cidos gordos evidenciam um destaque para os acidos gordos
C16:0, C16:1 e C18:1, estando de acordo com o estudo realizado por Estévez et al.

(2006) Ramirez & Cava (2006) ¢ Monziols et al. (2007).

Tanto no que respeita ao acido gordos C16:0, C16:1 como no C18:1, o efeito
raca ¢ bastante significativo (P = 0,01), verificando-se uma maior percentagem dos
respectivos dcidos gordos para a raca preta Alentejana como se pode visualizar nas

Figura 12.

c16 C16:1

0,2200

08000 020001

0,800
10,7000
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Cum;\ cial Préto Cumelrc\al Pr;tu
Raga Raga
c18:1

1,5000

1,6000

1,4000

1,2000
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10,5000
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Figura 12: Efeito da raga nos acidos gordos C16:0; C16:1 e C18:1.

Estudos realizados por Cameron et al. (1991); Garcia — Regueiro (2003) e
Wood et al. (2003) encontraram um efeito significativo da raca para os acidos gordos
C16:0, C18:0 e C18:1. Por outro lado estdo as investigagdes de Serra et al. (1998) onde
encontraram diferengas significativas para o efeito raca nos acidos gordos C16:0, C18:1

e C18:2, mas ndo no acido gordo C16:1. Num trabalho mais recente Alonso et al.
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(2008) auferiram diferencas significativas para o efeito raca nos acidos gordos C16:0,
Cl6:1, C18:0 no entanto para o acido gordo C18:1 as diferengas ndo foram

significativas.

Salienta-se que o acido gordo (poli-insaturado) C20:4 apresentou um efeito
significativo para a raca (P < 0,05), sendo a percentagem maior para a raga comercial
como se visualiza abaixo na Figura 13. Alonso et al. (2008) apresentou resultados

idénticos aos por nds encontrados para a raca Comercial.

0,05504

0,0500

0,0450

0,04007

0,03507]

0,0300—

0,0250]

T T
Comercial Preto

Raga

Figura 13: Efeito da raga no acido gordo C20:4.

Segundo Wood & Anser (1997); Bryhni et al. (2002) e Rosenvold &
Andersen (2003) percentagens elevadas em 4cidos gordos poli-insaturados, pode dar
lugar a carnes “moles”, afectando a estabilidade do produto, ao aumentar os processos

de oxidagao, prejudicando a qualidade tecnolégica.

No que respeita aos restantes acidos gordos encontrados nao verificamos que

a raca possua qualquer efeito significativo (P> 0,05).

Referindo-nos agora ao efeito sexo, verificamos que as diferengas foram
significativas nos dacidos gordos C16:0, C18:1 e C20:4. Evidenciando maior

percentagem as fémeas do que os machos como se pode visualizar na Figura 14.
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c1e c18:1
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Figura 14: Efeito do sexo nos acidos gordos C16:0, C18:1 e C20:4.

Carvalho (2003) verificou estes mesmos resultados excepto no caso do acido
gordo C20:4 no qual obteve maior percentagem para os machos. Os resultados obtidos
neste trabalho sdo, também, comprovados por Alonso et al. (2008), que obtiveram
resultados idénticos para o caso dos acidos gordos C16:0, C18:0 e C18:1, quando
comparou fémeas e machos castrados. No caso do acido gordo C20:4, ndo encontraram
diferengas significativas. No entanto Cameron & Enser (1991), verificaram o contrario
os machos obtiveram valores superiores aos das fémeas. Alonso et al. (2008) também
encontrou diferencas significativas para o sexo na percentagem dos acidos gordos

C18:2. No entanto neste presente trabalho tal diferenga nao foi significativa.

Para os restantes acidos gordos encontrados, ndo existem diferencas
estatisticamente significativas (P> 0,05) no que se refere ao efeito sexo. Estes resultados
sdo idénticos, aos dos trabalhos realizados por Monin et al. (2003); Bafon et al. (2003)

¢ De Smet et al. (2004).

Quanto ao efeito da interac¢do raga * sexo para um nivel de significancia de

5% esta interaccao foi significativa para os acidos gordos C18:0, e C18:2.
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Na Figura 15 pode verificar-se que foram as fémeas Pretas quem obtiveram
maior percentagem, com grande diferenca em relagdo as fémeas Comerciais. No caso
dos machos, quem obteve maior valor foram os machos Comerciais s6 que neste caso, a
diferenga entre os valores ndo foi tdo acentuada como se pode verificar pela posi¢dao da
linha. Pode ver-se também que na raca Comercial os sexos estdo muito proéximos

enquanto que na raga Preta estdo muito afastados.

0,3500 Sexo

Macho
Fémea

0,3000]

0,2500

0,2000

00,1500

T T
Comercial Preto

Raga
Figura 15: Efeito da interacc¢do raca * sexo no acido gordo C18:0.

Na Figura 16, pode ver-se que no caso dos machos quem auferiu maior valor
foram os Comerciais € no caso das fémeas foram as Pretas. Verifica-se também através
das linhas que dentro da mesma raca os sexos estdo muito afastados para o caso da raca

preta alentejana, enquanto que na raga Comercial esse afastamento ¢ muito inferior.
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Figura 16: Efeito da interacgdo raga * sexo no acido gordo C18:2.
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Para um grau de significancia de 1% a interaccao raga sexo foi significativa
para os acidos gordos C16:1, e C20:4. Alonso et al. (2008), também encontrou

diferengas significativas para a interac¢do racga sexo, para o caso do acido gordo C20:4.

Pode ver-se na Figura 17 que foram os animais Pretos quem obtiveram maior
valor para ambos os sexos com alguma diferenga. Pode visualizar-se ainda que dentro
da mesma raga os sexos da raca Comercial estdo mais proximos do que os sexos da raca

Preta (os pontos estdo mais separados).
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Figura 17: Efeito da interac¢do raca * sexo no acido gordo C 16:1.

Neste caso na Figura 18 pode ver-se que foram os machos Comerciais que
apresentaram maior valor, com grande diferenca em relacdo aos machos da outra raga.
No caso das fémeas foram as Pretas que apresentaram maior valor. Quando se analisa o
sexo dentro da mesma raga, verifica-se que no caso da raga Comercial os sexos estdo

muito afastados, na raca Preta os sexos estdo muito mais proximos.
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Figura 18: Efeito da interac¢do raca * sexo no acido gordo C 20:4.
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Conclusoes

Tendo em atencao os resultados obtidos sobre a qualidade da carne de porco

da raga Preto Alentejano e Comercial, consideramos possivel extrair as seguintes

conclusoes:

1.

2.

3.

4.

No que respeita as analises fisicas, a raca Comercial mostrou maior capacidade

de retencdo de agua

Atendendo aos valores de pigmentos a raga Preta Alentejana apresentou uma
carne mais escura quando comparada com a raga Comercial. No que diz respeito

a0 sexo a carne mais escura foi verificada nos machos.

A racga Preta Alentejana foi quem apresentou maior percentagem de gordura

intramuscular e por sua vez as fémeas.

Na quantificagdo dos 4cidos gordos, os que obtiveram maiores percentagens
foram os mono-insaturados, seguidos dos saturados e poli-insaturados
respectivamente. Tanto no caso dos acidos gordos saturados como nos mono-
insaturados as maiores percentagens foram para a raca Preta alentejana e por sua
vez para as fémeas. No caso dos acidos gordos poli-insaturados, as maiores
percentagens foram para a raga Comercial e por sua vez para os machos. No
perfil em 4cidos gordos foram quantificados dez, os mais importantes e em

maior quantidade foram C16:0; C18:0; C16:1; C18:1; C18:2.

A composicao geral da carne de porco consiste em 19 a 23% de proteina, 1 a

9% de gordura. Comparada com outros alimentos a carne de porco € rica em proteina,

pobre em hidratos de carbono, e contém baixo teor caldrico, ¢ um teor de gordura

saturada similar a carne de frango e bovino. Em relagdo ao perfil dos 4cidos gordos

possui vantagens de ser rica em acido oleico (C18:1) e acido linoleico (C18:2) que

reduz os niveis seroldgicos do colesterol LDL, considerado como colesterol perigoso, e

acido estearico (C18:0), que ndo faz aumentar o colesterol no sangue.
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Il Analise Sensorial

A andlise sensorial surge desde a descoberta do fogo (e do primeiro
churrasco de mamute). Durante o paleolitico, o nomadismo do “homem cagador-
recolector” sustentava a sobrevivéncia, mas no neolitico o sedentarismo do “homem
agricultor”, contribuiu para a abundancia de alimentos, e para o surgimento de
preferéncias alimentares, condicionadas por: clima, local, tribo, classe social, tabus

culturais ou religiosos’. (Jellinek, 1985).

Como ciéncia exacta a analise sensorial surgiu no ano de 1940, nos paises
Escandinavos, e nos Estados Unidos. S6 nos finais da década de 50 ¢ que se comecgaram

a usar testes sensoriais no resto da Europa (Jellinek, 1985).

1. Conceito e Utilidade da Analise Sensorial

Costell e Durdan (1981a) e Aguado (2001) afirmaram que a avaliagdo
sensorial dos alimentos ¢ uma fun¢do primaria do Homem, que de maneira consciente,
aceita ou recusa alimentos de acordo com as sensagdes que experimenta ao consumi-los,
estabelecendo desta forma os critérios para a selec¢dao dos alimentos, que incidem sobre

a qualidade sensorial.

A avaliagdo sensorial ¢ a ciéncia que mede, analisa e interpreta as reac¢des
dos sentidos (visdo, olfacto, audi¢do, gosto e tacto) na presengca de um determinado

alimento (Stone, 1999).

Assim sendo, quando se quer avaliar a qualidade sensorial de um alimento,
isto ¢, o resultado das sensagdes que o Homem experimenta ao ingeri-lo, parece que

caminho melhor e mais simples ¢ perguntar-lho a ele mesmo (Beriain et al. 1997).

" Muitos destes tabus ainda hoje se mantém. Julga-se que a indicago do Alcordo para os mugulmanos
ndo comerem carne de porco teve origens em questdes econdmicas: os povos némadas islamicos nido
podiam criar os animais, ao contrario das comunidades sedentarias judaico-cristds. Também, a proibigdo
do consumo de bebidas alcodlicas pelo Alcordo podera estar relacionada com o desejo de se
diferenciarem socialmente dos cristdos.
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A necessidade de que a resposta humana seja precisa e reproduzivel é o que
tem impulsionado o nascimento e desenvolvimento do que hoje se conhece como

analise sensorial (Costell & Duran, 1981).

A anélise sensorial pode considerar-se objectiva, sempre que as medi¢cdes
sejam feitas em condi¢des adequadas. Neste aspecto tem grande importancia a selec¢do
e o treino dos provadores (Norma ISSO 8586) a preparacao das amostras (padronizando
tanto as condi¢des de congelacdo como as de descongelacdao, como indicam Seeman y
Staerk, (1986) como a temperatura e tratamento culinario, tamanho das amostras e a sua
apresentacdo), assim como o lugar da prova. Diversos trabalhos indicam diferentes
modelos e desenhos de salas de provas (Amerine et al. 1965; Costell & Duran, 1982).
Também se deve ter em conta a hora da realizagdo da prova, o numero maximo de
amostras a avaliar em cada sessdo e o tratamento estatistico e interpretagdo dos

resultados.

Existem diferentes tipos de analise sensorial. Por um lado estdo as analises
do tipo efectivas ou hedonicas, nas quais o provador expressa a sua reac¢ao subjectiva
perante o produto, indicando se gosta, ou ndo gosta, simplesmente e como tal os
provadores ndo requerem treino. Outro tipo de andlise que se utiliza ¢ a andlise
discriminante, a qual indica se existe diferencas entre produtos. Por Gltimo esté a andlise
do tipo descritiva, que define as propriedades organolépticas ao mesmo tempo que as
avalia, da forma mais objectiva possivel, mediante o uso de escalas. Este tipo de
analises requerem treino intenso dos provadores, pois sdos elas as que aportam maior

informacgdo acerca do produto, e s3o as mais utilizadas no caso da carne (Robson, 1994).

A andlise sensorial inclui uma série de métodos com técnicas estabelecidas
para a apresentacdo dos produtos, formatos de questiondrios bem definidos e métodos
estatisticos para a interpretacdo dos resultados. Ao serem seres humanos os
instrumentos de medida, a exaustiva e detalhada descricio da metodologia a utilizar
resulta imprescindivel para reduzir ao maximo o erro intrinseco a este tipo de medidas

(Rodrigues, 2007).

Segundo Guerrero et al. (1997) na analise sensorial sdo trés os motivos de
variagdo: o provador, a sessdo da prova, e tudo o que estd relacionado com a amostra

(ordem em que sdo apresentadas, quantidade, temperatura).
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A andlise sensorial possui uma ampla aplicacdio ao nivel das empresas
alimentares, podendo ser utilizada de forma potencial quer na produgdo, vendas,
controlo de qualidade e desenvolvimento de novos produtos. Todavia, segundo Costell
& Duréan (1981a), os estudos sobre qualidade sensorial debrucam-se principalmente
sobre a avaliacdo, a andlise e o controlo. Desempenha também fun¢des de controlo de
qualidade, estandardizacdo e melhoria dos produtos, através do estudo dos defeitos
sensoriais e dos atributos desejaveis, resultantes da modificagdo da férmula, por
eliminagdo, substituicdo ou adi¢do de um novo ingrediente, assim como por
modificacdo do processo de elaboragdo, indo esta ideia de acordo com Nute (1999) e

Aguado (2001).

Nos ultimos anos, a andlise sensorial sofreu um grande desenvolvimento.
Um ntimero consideravel de investigadores utiliza, esta técnica como meio auxiliar nas
suas tomadas de decisdes. No entanto € necessario planear muito bem este tipo analises,
¢ necessaria uma darea fisica especial, onde as distrac¢cdes sejam minimizadas e os
factores externos sejam controlados ao maximo, pois nao nos podemos esquecer que sao

pessoas que estdo em causa € ndo maquinas.
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2. Propriedades Sensoriais Basicas

2.1 Textura

A textura ¢ uma palavra simples que engloba um conceito muito complexo.
Existem muitas definicdes de textura: Szczesniak (1963) definiu-a como “a
manifestagdo sensorial da estrutura do alimento, e a reac¢do da estrutura do alimento

quando da aplicacdo de forgas”.

Nao nos podemos referir a “textura de um alimento”, como se fosse uma
caracteristica Unica. A textura da carne estd determinada directamente pelas
propriedades da estrutura miofibrilhar, conjuntiva e do citoesqueleto., as quais
apresentam grande variacdo, pois dependem de factores como: espécie, raga, sexo para

além das varidveis, tecnoldgicas e bioldgicas (Melton, 1990).

A maioria dos consumidores considera a dureza como o factor mais
importante para determinar a qualidade da carne. Talvez este facto seja devido ao facto
de frequentemente se utilizarem os termos textura e dureza indistintamente, € convém
recordar que ndo sdo sindbnimos. A textura ¢ uma propriedade sensorial, e a dureza ¢ um

atributo da textura (Misock et al. 1976).

A textura da carne pode ser avaliada por diferentes métodos (HONIKEL,

1998) objectivos e subjectivos:

= Me¢étodo Subjectivo: mediante a utilizagdo de um painel de provadores ou

consumidores.

= M¢étodo Objectivo: podem classificar-se em: mecanicos (corte, compressao,

penetragdo, etc.), estruturais, quimicos e outros (ultrasonicos, fluorescéncia).

Paul et al. (1952) apontam outro factor muito importante. O musculo
seleccionado para realizar a determinagdo da resisténcia ao corte vai ser fundamental,
pois dependendo de qual seja escolhido, assim os resultados ido variar. Tendo em conta
este factor, Thompson (2002) elaboraram um trabalho onde classificaram os varios

musculos, segundo a sua dureza (como se pode visualizar na Tabela 7).
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Tabela 7: Classificacdo da tenrura de diversos musculos da carcaga (Fonte: Thompson

2002).

Tenro Intermédio Duro
Psoas major Bicepes Pectoris profundis
Infraspinatus Rectu femori Trapézio

Gluteus medius Addutor Triceps
Longisimus dorsi Semitendinosus Semimembranosus

Wood et al. (2004) consideraram que o aspecto mais importante na
qualidade da carne ¢ a “qualidade comestivel” (eating quality), definida habitualmente
como a pontuagdo dada por cada painel de provadores para o atributo tenrura,

suculéncia e sabor.

O método para avaliar a satisfacdo do consumidor perante o produto, deve
ser corroborado com painéis sensoriais, pois ndo existe um método Unico e ideal que
pressagie a percep¢ao do consumidor. Dado que entre as caracteristicas da qualidade da
carne, a maciez assume posicdo de destaque, sendo considerada a caracteristica
organoléptica de maior influéncia na aceitacdo da carne por parte dos consumidores, o
estudo e determinacdo deste pardmetro tem vindo a adquirir grande importancia nos
ultimos anos, e costuma se incluida de forma rotineira, em muitos dos trabalhos de

qualidade de carne.

2.2 Flavour

Este termo refere-se as sensacdes de aroma, cheiro e sabor, de modo
conjunto. Na carne distinguem-se dois tipos de flavour. Um associado aos compostos
hidrosoluveis do musculo (agucares, aminoacidos, nucleétidos), ¢ o flavour basico
comum a todas as espécies animais. O outro ¢ o flavour especifico, proprio de cada
animal e estd associado a composicdo lipidica. Este flavour ¢ o resultado da oxidagdo da
frac¢do lipidica induzida pelo calor. Neste aspecto a composicao dos acidos gordos tem
grande importancia, devido ao facto dos &cidos gordos insaturados, serem mais

susceptiveis de sofrer oxidacao.

O flavour ¢ um atributo complexo da carne, e influenciado por véarios
factores: a raga, o sexo, assim como todos os factores que influenciam a qualidade da

gordura. O tipo de alimentagdo na fase de acabamento ¢ muito importante, uma dieta
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rica em energia proporciona um flavour mais intenso. Segundo Boccard (1982) o
sistema de producdo e os métodos culinarios dos diferentes paises também influéncia a
qualidade sensorial da carne. Nishimura et al. (1988) referem ainda que o embalamento,
melhora gradualmente o sabor da carne de porco e frango, provocado pelo elevado

contetido em aminoacidos destas espécies.

Um factor considerado também muito importante pela comunidade
cientifica, na qualidade do flavour é o tempo de maturagdo (Smith er al.1978; Seidy &
Touraille, 1986; Savell & Cross, 1986; Smith et al. 1984; Jeremiah et al.1991). Durante
a maturacdo a carne desenvolve os precursores do flavour, e posteriormente com o
cozinhado, as reaccdes entre o calor e os precursores originam compostos volateis
(responsaveis pelo aroma), e ndo volateis (responsaveis pelo sabor) (Nishimura et al.,
1988; Kato et al., 1989; Spanier et al., 1988; Aristoy & Toldtra, 1995; Spanier & Miller,
1996).

O flavour e o aroma sdo os atributos mais facilmente detectaveis pelos

consumidores como sendo aceitaveis ou ndao (Warris 1995).

2.3.1 Importancia da Gordura Intramuscular no Flavour

Entre os atributos sensoriais, um dos que mais se relaciona com a gordura

intramuscular € o flavour (Spanier et al. 1988; Gray et al. 1996).

A gordura intramuscular tem grande importancia na qualidade da carne.
Pequenas quantidades de gordura sdo necessarias para lubrificar as fibras musculares e

assim favorecer a suculéncia, e flavour do produto cozinhado (Berian et aL. 1997).

A gordura visivel presente nos espacos intrafasciculares do musculo
conhecida por marmoreado, ou “marbling” favorecem a qualidade da carne, e devem
apresentar-se de forma uniforme e distribuida por toda a matriz do musculo. Os autores
Smith et al. (1984); Savell & Cross (1986) afirmam que a quantidade de gordura
intramuscular reflectida no marmoreado da carne € o principal factor determinante da

suculéncia e do flavour.
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2.4 Suculéncia

Quando se fala de suculéncia da carne podemos distinguir duas fases. Numa
primeira fase aparece uma suculéncia inicial, que produz uma sensa¢do de humidade no
inicio da mastigacdo, devido a uma libertacao rapida dos sucos, esta suculéncia depende
essencialmente da capacidade de reten¢do de dgua. Numa segunda fase, aparece uma
suculéncia continuada, a qual estd determinada pela quantidade de gordura que essa

carne possui (MARTIN, 1999).

Segundo alguns autores (Honikel, 1987; Safiudo, 1992) a gordura estimula a
secre¢do da saliva, e a carne dos animais com maior quantidade de gordura ¢ mais
suculenta. Uma carne demasiado magra ¢ frequentemente insipida, dura e seca, pelo
contrario a carne com um nivel adequado de gordura intramuscular ¢ mais suculenta e

tenra (Bett 1993).

Este facto pode ser explicado pelo efeito que a gordura intramuscular exerce
sobre o micro — estrutura, permitindo a retencdo de uma maior quantidade de agua

(Hamm, 1960). Os musculos que perdem agua com facilidade serdo mais secos.

2.5 Aceitabilidade Geral

A carne suina ¢ um alimento que enriquece a refeicdo de maneira nutritiva e
saborosa. A sua maciez e sabor caracteristico sdo os motivos que levam a ser

grandemente apreciados por parte do consumidor.

Actualmente ainda que cada vez menos, a populagdo visualiza na sua mente
o porco como um animal de aspecto gordo, e cheio de colesterol, e que deve ser evitado
na dieta humana. No entanto, ja h4 alguns anos que os investigadores e toda a cadeia
produtiva, procura animais, com menor quantidade de gordura na carcaga, para assim

satisfazer as necessidades do consumidor.
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Figura 19: Diferenca entre o porco antigo e o porco moderno (adaptado de Carvalho,

2003).
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3. Material e Métodos

3.1 Constituicao do Painel

Para a avaliacdo sensorial da carne foi utilizado um painel de provadores
treinado. Painel este utilizado em outros varios trabalhos de investigacdo, cuja membros
fazem parte do grupo de docentes e funcionérios do Instituto Politécnico de Braganca.
Ultrapassaram-se assim as fases de recrutamento e selec¢cdo. Cabe, no entanto explicar
que sim existiram trés sessdes de treino antes das sessdes de avaliagdo propriamente

ditas, para habituagdo a carne de porco.

3.2 Treino

O treino foi realizado em duas fases. A primeira fase de treino, baseou-se
numa avaliagdo individual de amostras do musculo Longissimus thoracis et lumborum
pertencentes, a cinco espécie diferentes, onde lhes era pedido, para descreverem as
sensagoes que lhes sugeria o produto, e deste modo familiarizar-se com o todo o
vocabulério da percep¢ao sensorial. Nesta primeira sessdo estabeleceram-se também os
varios testes a realizar, os tipos de fichas a fornecer aos individuos, bem como os

critérios de selec¢do para cada um dos testes.

A segunda fase consistiu em duas sessoes, nas quais se procedeu a adaptagao
dos provadores ao uso da escala estabelecida para cada um dos descritores
seleccionados e ao tipo de carne. Obteve-se, assim, uma uniformiza¢do das avaliacdes
dentro e entre os provadores, sendo cada atributo descrito e explicado para prevenir
qualquer dtvida sobre o seu significado. Cada atributo foi treinado individualmente,
utilizando-se para o efeito musculo Longissimus thoracis et lumborum de animais da
espécie suina, sendo fornecidas 3 amostras. Os provadores avaliaram as amostras,

distribuindo-as ao longo de uma escala ndo estruturada de 10 cm.

Todo o processo de formacdo do painel obedeceu ao estabelecido pela

Norma Portuguesa (NP-ISO-8586-1, 2001).
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Em todas as sessoes, foi explicado aos candidatos, previamente e de forma
simples, o que se pretendia com cada um dos testes. As informagdes fornecidas

consistiam em:
* Forma de realizar a prova;
» Tempo disponivel para a andlise de cada amostra;
* Possibilidade de provar ou ndo a amostra varias vezes;
* O intervalo de tempo minimo entre a prova de cada uma das amostras;

* O sistema a utilizar para a eliminacdo do sabor residual, entre outros.

3.3 Condigbes da sala de Provas

As provas foram realizadas, na sala de provas da Escola Superior Agraria do

Instituto Politécnico de Braganca.

Durante a realizagdo das sessdes, a temperatura da sala foi controlada de
forma a ser mantida entre os 20 e os 22 °C. A humidade relativa da sala oscilou entre os
60 e os 70%. A luz da sala era branca e em cada cabine tinha, na altura da realizag¢do das

sessdes, uma luz vermelha ligada, para mascarar a cor.

As amostras foram apresentadas sempre nas mesmas condi¢des para todos os
provadores, numa ordem de distribuigdo aleatoria e equilibrada, codificando-se as
mesmas com numeros de 3 digitos. O tempo entre a prova de cada grupo de amostras
foi constante, respeitando, no entanto, o tempo de cada um dos candidatos. Entre a
prova das varias amostras foi efectuada a limpeza da boca com agua mineral a

temperatura ambiente e tostas e/ou maga Golden.
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3.4 Preparacao das Amostras

Na valorizagdo sensorial da carne foi utilizado o musculo Longissimus
thoracis et lumborum do lado direito da carcaca da 10.* a 12.* vértebra lombar. Um dia
antes da realizagdo da prova colocaram-se, as amostras a descongelar numa
refrigeradora a 4°C. Seguidamente os musculos foram envolvidos por folha de aluminio,
evitando assim a secagem da superficie e preparados num forno até atingir uma
temperatura interna de 70/80°C, medida por um termémetro de penetracdo inserido no

centro do musculo.

Imediatamente apds atingir a temperatura desejada, o musculo Longissimus
thoracis et Ilumborum foi cortado em palitos de 2x2x0,5 cm de aresta,
perpendicularmente ao sentido das fibras musculares, envolvidos em papel de aluminio

e colocados em estufas para a manutencao da temperatura das amostras.

A codificacdo das amostras foi aleatéria com nimeros de trés digitos de
modo a prevenir influéncias (acidentais ou deliberadas), como ja foi referido

anteriormente.

Os provadores avaliaram 8 amostras de acordo com a ordem estabelecida
pelo coordenador das provas. Foram informados da necessidade de limpar a boca no
inicio e entre as varias amostras da sessdo com agua e bocados de macga, variedade
Golden. As condi¢des ambientais envolventes das provas eram idénticas de provador
para provador e de sessdo para sessdo. A metodologia utilizada foi a descrita por

Guerrero (2000) e pela Norma Portuguesa (NP-ISO-8586-1, 2001).

3.5 Analise Estatistica

Ap6s a realizagdo de todas as tarefas, a recolha e a organizagdo dos dados
procedeu-se a sua andlise estatistica. Os dados da andlise sensorial pelo painel de
provadores foram analisados por Analise Procrusteana Generalizada, seguindo o tutorial

indicado na pagina da Internet do XLSTAT (GPA) -Addinsoft (2006). Para tal foi
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utilizado o programa XLSTAT, um addin do programa EXCEL da Microsoft Office
(versao 2007).

Os dados usados correspondem a média das avaliacdes efectuadas por cada

provador para cada grupo (Sexo e raga) de animais e para cada parametro a avaliar.

O objectivo foi transformar os dados para remover efeitos de escala (alguns
provadores podem ter tendéncia a usar a escala de um modo mais alargado) ou efeitos
de posigdo (alguns provadores podem ter tendéncia para usar a parte mais baixa ou a

parte mais alta das escalas).

55



Resultados e Discussdo

4. Resultados e Discussao

4.1 Analise Procrusteana Generalizada

O consumidor aceita ou rejeita a carne de acordo com a sensacdo que
experimenta ao observa-la e/ou ingeri-la, avaliando assim a qualidade sensorial do
alimento. Estas caracteristicas sensoriais sdo as que se percebem, pelos sentidos, que
resultam da interac¢do alimento/consumidor. Considera-se que estas percepcdes vao ter
grande influéncia na decisdo de consumir. Nao obstante, apesar da importancia das
caracteristicas organolépticas da carne, os métodos de preparacdo e técnicas de

cozinhado podem chegar, a ser também uns dos principais factores (Ibafiez et al. 2001).

E bem sabido que existe variagdo entre diferentes provadores de uma
amostra num determinado painel (Arnold & Williams, 1986). Para reduzir a variagdo o
mais possivel para cada conjunto de amostras a serem avaliadas, torna-se necessario
desenvolver uma linguagem comum para que os provadores concordem todos com o
significado de cada um dos termos usados. Leva imenso tempo a desenvolver o
vocabulério. O treino e a discussdo dentro do painel sdo bastante tteis para ajudar todos
os provadores a avaliar cada atributo de forma similar. Contudo, nenhum treino

consegue eliminar toda a variacao (Rodrigues, 2007).

A Anédlise Procrusteana Generalizada (APG) ¢ um método estatistico para
ajustar algumas das variagdes encontradas. A APG produz uma configuragdo consenso,
que ¢ mais significativa com respeito as amostras do que a configuracdo média ndo
transformada original. Nesta andlise utilizou-se a media para cada uma das sessodes, por
provador e por grupo de animal®. Assim a Tabela 8 mostra a PANOVA que resume a

eficiéncia de cada transformagdo da APG em termos de reduc¢do da variabilidade total.

¥ Grupo de Animal é o que resulta da combinagio entre o sexo e a raga. Os grupos resultantes sio MC,
FC, MP, FP M e F indicam machos e fémeas respectivamente. C e P indicam raga Comercial e raga preta
Alentejana respectivamente.
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Tabela 8: Resultados da Analise Procrusteana Generalizada

Fonte GL SQ QM F PR>F
Residuos apos transformacio de escala 18 35,931 1,996

Transformacao de escala 9 19,277 2,142 1,073 0,427
Residuos apos rotacio 27 55,208 2,045

Rotacio 135 45,432 0,337 0,169 1,000
Residuos apds translacio 162 100,639 0,621

Translacao 54 268,213 4,967 2,488 0,018
Total corrigido 216 368,853 1,708

Pode verificar-se que a translagdo ¢ a mais eficiente (menor p-critico),

nenhum dos outros parametros ¢ significativo (P> 0,05).

Na Figura 20 sd3o mostrados os residuos por objecto (sexo/raca) apoOs as
transformagodes. Pode verificar-se que praticamente sdo todos idénticos (apresentam
residuos baixos). No entanto, as fémeas pretas mostram um menor residuo, o que indica

que provavelmente sdo as mais consensuais entre os varios provadores.

Residuos por objecto

Residuos

Objecto

Figura 20: Residuos por objecto (sexo/raga).
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A seguir na Figura 21 observa-se os residuos por configuragdo (Provador)
apos a transformagao. Pode verificar-se que o provador 9 possui os maiores residuos, o

que significa que as suas avaliagdes ndo condizem com 0 consenso.

Residuos por Configuragdo

Residuos
«

0 > & O <@ $ N 2

P P P P P P P P o
2 4 4 4 <° <° G \? N2 L

© :© :© N N N R Q© Q©

Configuragcdo

Figura 21: Residuo por configuracio (Provador).

Na Figura 22 mostram-se os factores de transformacdo de escala para cada
configura¢do (Provador). Um factor menor que 1 aponta que o provador correspondente
nao estd a usar a escala tdo largamente como os restantes. Um factor maior que 1 aponta

que o provador correspondente esta a usar a escala mais largamente do que os outros.

Factores de transformacao de escala para cada Configuragcao

2,5 +
15

1
<.
T e

Q“d‘.l

Factores de transformagdo de escala

& @€ e @ d @ i @ i

Configuragdo

Figura 22: Factores de transformacgao de escala para cada configuragao

(Provador).
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Pode entdo observar-se que os provadores que usaram a escala mais
amplamente foram os provadores 2, 4, 7 e 10. No entanto sdo os provadores 4 ¢ 7 os que
mais se destacam. Por outro lado os provadores que usaram a escala menos amplamente

foram os provadores 1,5 e 8,9.

Os resultados que se apresentam na Tabela 9 correspondem aos resultados da
Andlise de Componentes Principais (ACP). A ACP que se realiza ¢ ndo normalizada e
segue-se as transformacgdes da Analise Procrustena. Enquanto a APG inclui ja um passo
rotagdo para cada provador, para ir ao encontro da configuragdo consenso para todos os
provadores, a ACP corresponde a configuragdo 6ptima da configuracdo consenso sob os
incomodos usuais para a ACP. A transforma¢do ACP ¢ aplicada a cada configuragdo

correspondente a cada provador.

Tabela 9: Autovalor, variabilidade (%) e percentagem acumulada por cada factor.

F1 F2 F3
Autovalor 1,949 0,863 0,526
Variabilidade (%) 58,391 25,853 15,756
% Acumulada 58,391 84,244 100,000

Os autovalores mostram quanto da variabilidade corresponde a cada eixo.
Foi apenas necessario trés eixos para representar a variabilidade total (100%). Somente
os dois primeiros eixos representam 84,2% da variabilidade. Sendo este valor superior

ao encontrado por Costa (2005) para o qual obteve um valor de 73,99%.

Para uma melhor percep¢do dos autovalores e da variabilidade acumulada

por cada um dos factores, pode observar-se a Figura 23.

Autovalor
Variabilidade acumulada (%)

eixo

Figura 23: Autovalores e Variabilidade acumulada por factor.
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Na Tabela 10 pode visualizar-se que o Factor 1 tem correlagdes elevadas
com todos os parametros excepto para a intensidade de odor. Pode designar-se este

factor de Textura / Suculéncia.

Tabela 10: Correlagdes entrem as dimensdes (parametros sensoriais) € 0s

factores.

F1 F2 F3
Intensidade de Odor -0,111 -0,119 0,987
Dureza -0,961 0,201 -0,190
Suculéncia 0,994 0,085 -0,072
Intensidade do Flavour 0,965 -0,261 0,030
Qualidade do Flavour 0,986 -0,031 -0,165
Aceitabilidade Geral 0,964 -0,045 -0,261

O factor 2 esta correlacionado com a dureza e a intensidade do flavour
embora essa correlagdo seja bastante baixa, pode designar-se a este factor por Textura /
Flavour tendo sempre em consideragdo que a correlagdes sdo de facto baixas. O Factor
3 no geral apresenta correlagdes baixas excepto para a intensidade de odor e a
aceitabilidade geral que se correlaciona altamente com o Factor 3 podendo designar-se
este factor por Odor / Aprecia¢do. Na Figura 24 representam-se as correlagdes entre as

dimensdes e os factores 1 e 2, para assim melhorar interpretar a tabela anterior.

Dimens des (eixos F1l e F2: 84,24 2%)

o,5 4

™ Dureza S uculény]ia

A ceitabilidade
° Geral ==
= Int]Odor Qual. Flavour

F2(25,85%)

-0,25 T Int. Flavour

-0,5 -+

-0,75 -+

-1 -0,75 -0,5 -0,25 o 0,25 0,5 0,75 1
F1 (58,39 %)

Figura 24: Representagdo grafica das correlagdes entre as dimensdes (parametros

sensoriais) e os factores.
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Verifica-se que a dureza esta alta e negativamente correlacionadas com o
Factor 1, localizando-se na parte negativa do eixo que representa o referido factor. A
suculéncia e intensidade do flavour bem como a qualidade do flavour e a aceitabilidade
geral estdo alta e positivamente correlacionadas com o Factor 1, cujos pontos se
localizam na parte positiva do eixo que representa o referido factor. No que respeita ao
Factor 2 a dureza e a suculéncia estdo correlacionadas positivamente com o referido
factor enquanto a intensidade do flavour bem como a qualidade do flavour e a
aceitabilidade geral, no entanto cabe realgar que estas correlagdes embora positivas sao

bastante baixas.

Nesta Figura 25 mostram-se as coordenadas dos objectos apos a Analise de
Componentes Principais (ACP). Verifica-se que os animais da raca comercial se
posicionam na parte negativa do Factor 1, enquanto os animais de raga preta alentejana
se agrupam na parte positiva do Factor 1. Isto parece indicar que os animais da raca
comercial estdo separados pela dureza em relagdo aos animais da outra raga. Por outro
lado verifica-se que as fémeas estdo na parte positiva do Factor 2, enquanto os machos
estdo na parte negativa. Este facto podera indicar que os sexos sdo diferentes no que
respeita ao Factor 2, isto ¢ a suculéncia e a qualidade e intensidade do flavour, e ainda a
aceitabilidade geral, estando as fémeas melhor posicionadas na avaliagdo efectuada

pelos provadores do que os machos.

Objetos (eixos F1l e F2: 84,24 %)

FC

F2 (25,85 %)
o
wu

-2,5 -2 -15 -1 -0,5 o 0,5 1 15 2 2,5
F1 (58,39 %)

Figura 25: Coordenadas dos objectos ap6s Analise das Componentes Principais
(ACP).
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Pode observar-se na Figura 26 a representagdo conjunta dos objectos e das
dimensdes, que correspondem as coordenadas dos grupos de animais e das
caracteristicas sensoriais, ou seja a jun¢do das duas figuras anteriores (Figura 24 e 25), e

da forma como se projectam no espaco a duas dimensdes.

Biplot (eixos F1 e F2: 84,24 2%5)

FC FP

A ceitabilidade
£ S A da

o + + 2
- Int. Fiavour

F2(25,85%)

F1l (58,39 2%)

Figura 26: Representacdo conjunta (biplot): coordenadas dos objectos e das dimensdes.

Pode dizer-se entdo, que a raga teve grande influéncia na textura da carne,
sendo que a dureza estd associada a raga comercial. Por outro lado também podemos
dizer que a raga teve grande influéncia na suculéncia e na qualidade e intensidade do
flavour, e ainda na aceitabilidade geral sendo a raga preta alentejana a mais apreciada. O
mesmo foi verificado por Cameron et al. (1990) quando compararam a raca Duroc com
a raga British Landrace. Wood et aL. (1986); Edwards et al. (2005) e Mcgloughlin et al.
(1988) também encontraram diferengas entre ragas quando avaliaram a textura
recorrendo a um painel de consumidores nos seus estudos, com a raga Duroc, Landrace
e Large White. Lloveras et al. (2008) encontrou também diferencas entre raga na
avaliagdo da textura recorrendo a um painel sensorial, verificando que a raca Duroc foi
quem apresentou maior dureza comparada com a raga Yorkshire e Landrace.

Coincidindo com Persson et al. (1986).

Por outro lado, no que respeita ao flavour, suculéncia e aceitabilidade geral
Wood et al. (1986) e Edwards et al. (2005) encontraram diferencas entre a raga
Landrace e Large White no entanto estas ndo foram muito significativas. O mesmo

verificaram Cameron et al. (1990). No entanto Lloveras et al. (2008) nos seus estudos
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para avaliar a suculéncia encontrou diferengas significativas entre racas, obtendo maior
pontuacdo a raga Duroc do que a raca Yorkshire e Landrace. Quanto ao flavour
Lloveras et al. (2008) nao encontraram diferengas significativas entre ragas. Persson et
al. (1986), também nao verificaram diferencas significativas entre ragas na avaliagdo do

Sflavour.

No que respeita ao sexo este ndo teve demasiada influéncia nos pardmetros

avaliados pelos provadores. O mesmo verificaram Cameron ef al. (1990).

Quando se divide a variabilidade pelos diferentes provadores Figura 27
podemos observar que os resultados s3o mais ou menos idénticos para todos os
provadores exceptuando para os provadores 2, 4, 7, ¢ 9 que apresentam menor
variabilidade explicada para o Factor 1 e apresentam maior variabilidade explicada para
o Factor 2. E interessante observar o facto do provador 9 so apresentar a maior

variabilidade para o Factor 3.
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Figura 27: Variancia por configuracdo e factor

No circulo das correlagdes Figura 28 pode-se visualizar que a dureza esté
sempre na parte negativa do Factor 1. A aceitabilidade geral, a suculéncia e a
intensidade e qualidade do flavour aparecem praticamente sempre na parte positiva do
factor 1. Este resultado demonstra que todos os provadores individualmente vao ao
encontro do que se verifica no consenso, na avaliagdo das amostras no que respeita aos

parametros sensoriais.
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Resultadc

As Figuras 29 e 30 sdo os mapas dos objectos (grupo de anim:
comercial, fémea comercial, macho preto, fémea preta); respectivamente cc
configurag¢do (Provador - 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10). Verifica-se que os pontos est
primeiro eixo porque 58,39% da variabilidade estd concentrada no primeiro
no Factor 1. Os diferentes grupos de animais estdo bem separados, e existe u
relativamente a eles, tanto no que diz respeito a raga como ao sexo. No que
valores dentro dos grupos existe uma certa homogeneidade. Verifica-se um

clara entre os grupos de animais, quer por grupo de animal quer por provadoi

Numa anélise sensorial, os provadores sdo solicitados a avaliar o
forma subjectiva e pessoal (Miller, 1998) resultante do gosto pessoal,
resultados apresentem alguma variabilidade, no entanto o facto de existi
humano coberto de alguma subjectividade, ndo conduziu a uma elevada vari
foi apenas necessario trés factores para explicar 100% da variabilidade. E
referir que foi bastante dificil encontrar trabalhos realizados por outros at
tipo de carne, dai que se torna muito complicado comparar resultados e m

utilizadas.

Quando se pediu uma avaliagdo heddnica aos provadores, indic
aceitabilidade pelo produto registou-se uma maior preferéncia pelos anim
preta Alentejana, quando comparado com a raca Comercial.

E dentro desta mesma raga preferiram a fémea em detrimento do macho r

evidente.
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4.2 Conclusobes

Tendo em atengao os resultados consideramos possivel formular :

conclusoes:

1. Apesar da variabilidade dos dados verificados na realizagdo da analis
podemos afirmar com relativa certeza, que os provadores distis
diferentes tipos de carne dos porcos estudados. No que respeita
tendo em conta os parametros sensoriais todos os provadores fore
consensuais, tal como se pode verificar a quando da realizagdo

Procrusteana Generalizada (APG).

2. A carne dos animais da raga preta Alentejana foi melhor avaliac
suculéncia, intensidade e qualidade do flavour como ainda da sua ac
geral. Pelo contrario os animais de raga Comercial foram conside

duros e com maior intensidade de odor.

3. No que respeita ao sexo dos animais ndo se verificou grande difereng
mesma raca. No entanto cabe salientar que os provadores preferiram

sobretudo as da raca preta Alentejana.
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