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Efeito do tratamento térmico no perfil de acidos gordos de
alheiras do Nordeste Transmontano

Ermelinda Pereira?®, Marta Fontes?, Etelvina Pereira, Alfredo Teixeira®, Elsa Ramalhosa®*

2CIMO Instituto Politécnico de Braganga, Braganga, Portugal, "Centro de Ciéncia Animal e Veterinaria (CECAV),
UTAD, Vila Real, Portugal

*elsa@ipb.pt

O Nordeste Transmontano € uma regido onde diversos produtos carneos tradicionais sdo
produzidos. A alheira é um desses produtos tipicos, feita a base de carne de porco, pdo e azeite,
sendo sujeita a um processo de fumagem. Apds esse periodo, a alheira estd pronta para ser
vendida ao consumidor final. Este antes de a consumir, sujeita-a a um tratamento térmico, o qual
pode provocar alteracdes no perfil lipidico dos alimentos no que se refere a composi¢do em
acidos gordos.

Para estudar o efeito do aquecimento no perfil lipidico de alheiras, no presente trabalho extraiu-
se a gordura e determinou-se o perfil em &cidos gordos antes e ap0s tratamento térmico num
forno com conveccdo a 220 °C. Em simultaneo procedeu-se a determinagdo do pH, da atividade
da agua e dos teores de proteina bruta e de cinzas.

Verificou-se que a alheira é um produto que apresenta, como valores médios, uma atividade da
agua de 0,918+0,007, pH ligeiramente acido (6,07+0,26), teor de proteina de 9,94+0,93 %, teor
de gordura de 6,60+0,68 % e teor em cinzas de 1,14+0,02 %. Em relac&o aos acidos gordos (%
em peso fresco), os monoinsaturados (MUFA) foram os predominantes na alheira ndo sujeita ao
tratamento térmico (3,20+0,31 %), seguidos dos saturados (SFA) (2,02+0,30 %) e dos
polinsaturados (PUFA) (0,97+0,14 %). Padréo semelhante foi observado em alheiras sujeitas a
tratamento térmico: MUFA 4,99+0,89, SFA 2,63+0,51 e PUFA 1,44+0,28 % em peso fresco.
Relativamente aos acidos gordos individuais, foram detetados os seguintes: Saturados: C4
(Butirico), C8 (Caprilico), C10 (Céprico) (apenas nas alheiras ndo sujeitas a tratamento térmico),
C12 (Lé&urico), C14 (Miristico), C16 (Palmitico) e C18 (Estearico); Monoinsaturados: C16:1
(Palmitoleico), C18:1 (Oleico); e Polinsaturados: C18:2 (Linoleico) e C18:3 (Linolénico).
Destes, 0 C18:1 foi o predominante em alheiras antes e apés o tratamento térmico, devido a ser o
4cido gordo mais abundante na carne de porco e no azeite, usado na preparacgdo das alheiras. Em
relacdo ao efeito do tratamento térmico sobre o perfil de acidos gordos verificou-se que os teores
de C4, C8, Cl14, C16, C18:1 e C18:2 antes e ap0s tratamento foram significativamente
diferentes.
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