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RESUMO

No presente trabalho de tese selecionou-se como material biolodgico de estudo, o

porco de raca Bisara, considerada uma raca autoctone em risco de extingao.

A “avaliagdo de qualidade de carcagas de suinos da raca Bisara” foi desenvolvida
mediante uma revisdo bibliografica sobre: evolucéo e situacao atual dos suinos da raca
Bisara, métodos fisicos e quimicos de avaliacdo de carcaga de suinos, corte comercial e

pecas nobres.

A metodologia utilizada foi a do projeto de investigacdo PRODER - BISIPORC -
Producdo extensiva de porcos da raca Bisara em dois sistemas alternativos: engorda com

concentrado vs castanha.

Neste trabalho foram estudados 38 animais, com estes foram feitos 4 lotes
relativos ao peso vivo, no que resultou o LOTE 1, no qual os pesos variam dos 10 kg aos
15 kg, estando aqui presentes 10 animais, no LOTE 2 ficaram animais dos 15 kg aos 20
kg, no que estdo presentes 9 animais, no LOTE 3, ficaram animais dos 20kg aos 30 kg,
no que se encaixam 11 animais e por ultimo no LOTE 4, que varia dos 45kg aos 65 kg,

ficaram os restantes 8 animais.

Os dados recolhidos foram o peso vivo, 0 peso das carcacas, as mensuragdes da
carcaca, pesos das pecas da carcaca e dos tecidos que as componham ap6s dissecacao,
avaliacdo de pH e cor.

Para a analise estatistica dos dados utilizou-se dois programas, o Microsoft Excel
2013 e 0 IBM SPSS Statistics 20, envolvendo anélise de médias, desvio padrdo, minimos,

maximos, coeficientes de variacdo e analise de variancia.

O rendimento maximo em carcagca fria foi de70,15. Este rendimento foi atingido
no lote de animais com pesos entre os 20 a 30 kg, com um peso vivo médio ao abate de
27,35+3,02.

As pecas nobres da carcaca (perna, pa e costeletas com pé) representam uma
média de 47,50% do peso das pecas totais da carcaga, sendo encontrada a maior resultado
de 50,54% no lote de 45 a 65 Kkg.
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ABSTRACT

In this thesis work it was selected as biological material of study, the Bisaro

breed of pig, considered a native breed endangered.

The "assessment of quality breed pig carcases Bisaro" was developed through
a literature review on: evolution and current status of the swine Bisaro of race, physical

and chemical methods of pig carcass evaluation, commercial cut and noble parts.

The methodology used was the PRODER research project - BISIPORC -
Extensive breed pigs Bisaro in two alternative systems: fattening with concentrated vs

brown.

In this work we studied 38 animals, these were made with 4 lots on live
weight, which resulted in the LOT 1, in which the weights range was from 10 kg to 15
kg, being present here 10 animals. The animals from LOT 2 of 15 kg to 20 kg, which are
present in 9 animals in Lot 3, were animals of 20kg to 30 kg, as fit 11 animals and finally

in Lot 4, ranging from 45kg to 65 kg, were the remaining 8 animals .

The collected data was body weight, carcass weight, carcass measurements,
carcass parts weight and tissues that compose after dissection, pH and color evaluation.

For the statistical analysis we used two programs, Microsoft Excel 2013, and
IBM SPSS Statistics 20, involving average analysis, standard deviation, minimum,

maximum, variation coefficients and variance analysis.

The maximum yield in cold carcass was 70,15%. This performance was
achieved in the lot of animals weighing from 20 to 30 kg, with an average live weight at
slaughter of 27.35 + 3.02. The noble housing parts (leg and foot blade with ribs)
represented an average of 47.50% of the total weight of the housing parts, and found the
greatest result of 50.54% in batch from 45 to 65 kg.
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1. INTRODUCAO

Devido a inexisténcia de resultados de producdo de suinos de raga Bisara,
relacionados com o crescimento diferencial dos cortes comerciais das carcacas, sua
composicao e rendimentos, bem como o facto de frequentar o mestrado de Tecnologia de

Ciéncia Animal, levou a realizacdo desta investigacao.

O porco da raca Bisara, uma das ragas autoctones de Portugal, faz parte do nosso
patrimonio bioldgico, econdmico e cultural e esta ha seculos associado ao mundo rural
de algumas regibes do pais, principalmente a norte do rio Tejo onde foi mantido até aos

dias de hoje.

Esta raca voltou a ser valorizada, na sequéncia duma mudanca de comportamentos
da sociedade, que tem vindo a demonstrar interesse por produtos regionais de qualidade,
0 que permite em muitos casos a revitalizagdo de segmentos de producdo tradicionais,
como é o caso da salsicharia transmontana, que viu reconhecida a qualidade do Fumeiro
de Vinhais com Indicacdo Geogréafica Protegida (IGP) - salpicdo de Vinhais, chourica de
carne de Vinhais ou linguica de Vinhais, presunto, alheira, chourico doce, butelo e da

Carne de Porco de Bisaro Transmontano com Origem Protegida.

Entretanto, a proliferacdo dos novos projetos de exploracdes de suinos da raca
Bisara, com direito a subvenc6es para o investimento e producdo, exigem o cumprimento
de normas de maneio e bem-estar dos animais, respeitando o ambiente, com a exigéncia

emergente da reciclagem dos dejetos.

Nas ultimas décadas, o melhoramento dos porcos foi orientado principalmente
para 0 aumento da percentagem em musculo das carcagas com a consequente diminuicao
observada na percentagem de gordura. Os avancos, nomeadamente, nos campos da
genética, nutricdo e sanidade, permitiram que a industria do porco conseguisse elevados
niveis de eficiéncia. A percentagem de tecidos adiposos num porco destinado a producao
de carne de 100 kg de peso vivo ronda os 20% em oposi¢do aos 35 a 45% que se
observavam nos inicios da década de 70, do século XX. Por outro lado, diversas ragas
autoctones, como a Bisara, ndo tendo sido objeto de uma grande presséo de sele¢éo estéo
ainda pouco estudadas e melhoradas e estima-se que apresentem valores de percentagens

de tecidos da carcaca muito diferentes dos atras referidos (Lebret e Mourot, 1998).



O conhecimento das caracteristicas da raca Bisara é ainda limitado, sendo
necessaria uma caracterizacdo mais aprofundada a fim de identificar os seus atributos

especificos e também aqueles que pudemos melhorar.
Os objetivos desta investigacao, foram:

1. Calcular o rendimento de carcaca do porco Bisaro em pesos vivos entre 10 e
65 Kkg;

2. Avaliar pH e cor das carcagas;

3. Realizar o corte comercial das carcacas, a fim de obter as varias pecas,
possibilitando o seu calculo percentual;

4. Estudar a distribuicédo de tecidos nas diferentes pecas da carcaca.

O seguinte trabalho divide-se em quatro partes, revisao bibliografica, material e

métodos, resultados e discussdo e por Gltimo conclusoes.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Tendo em conta 0 objetivo deste trabalho, a revisdo bibliografica abordou os
temas da origem da raca bisara, bem como os seus sistemas de producédo e as marcas de
qualidade que lhe estdo associadas. Globalmente efetuou-se a integracdo dos conceitos

anteriores no ambito dos métodos de avaliacdo de carcacas e da sua utilidade.

2.1. ARACA BISARA

O porco da raca bisara, uma das ragas autoctones de Portugal, faz parte do nosso
patrimonio bioldgico, econdmico e cultural e esta ha séculos associado ao mundo rural
de algumas regides do pais, principalmente a norte do rio Tejo onde foi mantido até aos
dias de hoje (ANCSUB, 2014).

Em 1944, os animais da raca Bisara, eram em muito pequeno nimero no estado
“puro”, encontrando-se apenas nalguns pontos ao norte do Tejo; a variedade galega
(branca) localizava-se sobretudo, na raia do Minho e a beiroa (em geral preta) em Trés-
0s-Montes, Beiras e Estremadura (Janeiro, 1944).

Fatores como a docilidade, a capacidade de adaptacdo ao maneio tradicional, a
prolificidade e a excelente qualidade da carne, assim como as tradigdes das populagcdes
mais isoladas do norte de Portugal, contribuiram para a sua manutencéo e ainda hoje,

apresentam as mesmas caracteristicas descritas no final do século XIX (ANCSUB,2014).

As caracteristicas morfoldgicas, fisiolégicas e econdmicas da raca Bisara,
segundo Janeiro, em 1944 sdo:

| - Caracteristicas morfoldgicas:

e Estatura: Animais corpulentos, atingindo 1 (um) metro de alturaa 1,5 (um
e meio) metro de comprimento desde a nuca a raiz da cauda;

e Pelagem: Existem varias cores de porcos: pretos (predominante), brancos
ou malhados. A pele é geralmente grossa e com cerdas compridas, grossas
e abundantes;

e Cabeca: E grossa e de perfil concavo, a crista occipital é dirigida para
diante com tromba espessa e comprida e boca grande;

e Orelhas: S&o compridas, largas e pendentes sem cobrirem os olhos;

e Face: Esta é pouco desenvolvida e tem adjacente uma papada reduzida;

e Pesco¢o: Comprido e regularmente musculado;
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e Torax: Alto, achatado e pouco profundo;

e Dorso: Comprido com a linha dorso-lombar convexa;

e Ventre: E esgalgado;

e Flanco: Largo e pouco descido;

e Garupa: Estreita, descaida e pouco musculada com um bom comprimento;
e Coxas: De bom comprimento, mas com pouco desenvolvimento muscular;
e Cauda: E grossa e de média insercéo;

e Membros: De regular aprumo, compridos, ossudos e pouco musculados;

e Pés: Bem desenvolvidos mas brandos nos estabulados.
Il - Caracteristicas fisioldgicas:

e Temperamento: S&o animais bastante doceis, pouco rusticos, nédo
suportam as intempéries, pelo que se ddo melhor com o regime estabular;

e Movimentos: Geralmente vagarosos e andamento com pouca elegancia;

e Capacidade de assimilacdo: Nao engordam com facilidade e tém pouco
apetite.

e Precocidade e ritmo de crescimento: Pouco precoces e de crescimento
lento, s6 dos dois para os trés anos atingem 120 a 200 kg de peso vivo.

e Fecundidade: Muito proliferos, com ninhadas que podem ir até vinte

leitdes ou mais.
Il - Caracteristicas econdmicas:

e Carcaca — Tem um fraco desenvolvimento do quarto posterior, e um
esqueleto bastante volumoso.

e Carne — Magra (pouco atoucinhada).

e Qualidade do toucinho — Baixo e entremeado, 0 seu sabor varia com a

alimentacédo do animal.

A redescoberta do valor econémico desta raca, aconteceu ha poucos anos pelo
renovado interesse que suscitaram os produtos regionais de qualidade que aliado as
potencialidades das pequenas exploracdes de minifundio, situadas em zonas
desfavorecidas do interior do pais, tém vantagens especificas que importa preservar, tal

como é o caso da salsicharia transmontana.



2.1.2 Origem e Historia do Porco Bisaro

De acordo com o Recenseamento Geral de Gados no Continente do Reino de
Portugal (1870), “...Bisaro € 0 nome que se da ao porco espalgado mais ou menos
pernalto, de orelhas frouxas para o distinguir do bom porco rolico e pernicurto do

Alentejo”.

Em 1878, Pinto, descreve o porco Bisaro como um animal pertencente ao Typo
Bisaro ou Céltico, com as carateristicas morfologicas atras referidas, distinguindo duas
variedades dentro da raca, de acordo com a corpuléncia, cor e maior ou menor quantidade
de cerdas. Considerou a existéncia de porcos de 200 a 250 quilos de carcaca e outros entre
120 a 150 quilos; quanto a cor, diz serem na maioria pretos, também alguns malhados e
0s que tinham pelagem branca eram denominados de Gallegos, por serem oriundos da
Galiza. Os Molarinhos eram os animais malhados que tinham poucas cerdas e a pele lisa
e macia. Refere ainda 0 mesmo autor que se tratam de animais de crescimento lento e
tardio, dificil engorda (s6 completando o seu crescimento aos dois anos de idade),
produzindo mais carne magra que gordura e acumulando-se esta mais nas banhas do que

em espessas mantas de toucinho.

Janeiro, em 1944, no Boletim Pecuario, distingue duas variedades dentro da raca:
a galega, branca ou branca malhada, e a beiroa, preta ou preta malhada, distinguem-se o0s

Molarinhos, de pele fina e quase sem cerdas e os Cerddes, de cerdas finas e abundantes.

Dois anos mais tarde, Ortigosa (1946) classifica a raca bisara, originaria do tronco
céltico, como uma das trés racas nacionais. Ao descrever as variedades dentro da raga,
para além da Galega e da Beirda, onde inclui o Tipo Molarinho e Cerddes, faz referéncia,
pela primeira vez ao cruzamento do Bisaro com o porco inglés Berkshire de onde

resultaram o Torrejano e o Sintrdo ou o porco da granja do Marqués.

A sobrevivéncia desta raca a evolucdo da agricultura e da suinicultura, s6 foi
possivel pela continuidade de uma agricultura tradicional e de subsisténcia, que
atualmente ainda se verifica em algumas regides do pais. A capacidade de adaptacdo a
este sistema agricola, a docilidade dos animais, a prolificidade, a facilidade na criagédo de
leitbes e a excelente carne que produzem, foram fatores preponderantes na manutencéo

da raca.

Na década de noventa, verificou-se um renovado interesse pelas ragas autoctones

que levou ao reconhecimento em 1994, pelo Ministério da Agricultura do
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Desenvolvimento Rural e Pescas, de raga autoctone em vias de extin¢gdo. No mesmo ano
foi aprovado o Regulamento do Registo Zootécnico e, no ano seguinte, iniciaram-se as
acOes de registo. As primeiras exposi¢cdes e o concurso morfologico anual tiveram inicio
em 1999.

2.1.3 Mercado

E uma carne que apresenta elevada qualidade, o que se traduz positivamente na
aceitabilidade da carne e na aptiddo para a transformacao, principalmente em produtos de
qualidade reconhecida, como o Fumeiro de Vinhais com Indicacdo Geogréfica Protegida
(IGP) e Carne de Porco Bisaro Transmontano, com Denominacdo de Origem Protegida
(DOP).

2.1.4 Atualidade

Em 1994, reuniram-se esforcos por parte dos Servicos Oficiais da Agricultura,
Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro, Camara Municipal de Vinhais e alguns
criadores da raca, que conduziram a criacdo da Associacdo Nacional de Criadores de
Suinos de Raca Bisara (ANCSUB). Com o objetivo de estimular o melhoramento
genético, fomentar a conservacdo da raca e assegurar a pureza étnica dos animais
inscritos, foi criado nesse ano o Registo Zootécnico da Raca Bisara e aprovado o seu
Regulamento, assim como um Plano de Melhoramento da Raca. A gestdo do Registo e
do Plano de Melhoramento é, desde o inicio, da responsabilidade da ANCSUB e do seu
Secretario Técnico.

Atualmente o efetivo reprodutor da raga bisara encontra-se disperso por vérias
regides do norte do pais, com o maior niumero de exploracbes em Tras-0s-Montes a as

restantes situadas principalmente nas regides do Minho e Beira-Litoral (ANCSUB,2014).

Ainda considerada uma raca ameacada de extincdo, a raca bisara conta atualmente
com um efetivo reprodutor de cerca de 2000 fémeas distribuidas por cerca de 100
exploracBes segundo a ANCSUB (2014).



2.2. CARNE DE SUINO

As carnes de suino séo, seguramente, um dos alimentos com maior tradi¢do
no padrdo de consumo dos portugueses e dos povos mediterraneos. Basta atender a
enorme variedade de presuntos e enchidos tradicionais, para ndo invocar o leitdo assado,
para nos apercebermos, quase empiricamente, qudo profunda e arreigada é a tradigdo da
utilizagdo destas carnes na gastronomia do sul da Europa.

Apesar de ndo ser um alimento universal, a carne de suino € a que regista o
consumo “per capita” mais elevado do mundo, situando-se no 20 kg/habitante/ano; o
valor médio deste indice na Unido Europeia € de cerca 42 Kg/habitante/ano. Em 2010, a
producdo mundial de carne de suino foi estimada em cerca de 103 milhGes de toneladas,
sendo a Unido Europeia o segundo maior produto mundial e o maior exportador, (FAO,
2011).

As razdes da procura assentam em trés pilares principais: a facilidade de utilizacédo
destas carnes (facil conservacdo); o seu valor nutritivo intrinseco e a tradicdo
gastronémica ou o gosto pelos preparados culinérios que utilizam a carne de suino como

ingrediente.

No que respeita ao valor nutricional das carnes de suino, ele reside na sua excecional
riqueza proteica, equivale a maioria de todas as outras, mas também nalgumas vantagens
especificas que decorrem da sua maior digestibilidade e da complexa composi¢cdo dos
lipidos que a constituem (FAO,2011).

A carne de suino é rica em vitaminas lipossoluveis, incluindo as vitaminas A e E,
0 que, somado ao elevado teor em selénio, permite a estas carnes ndo serem tdo
vulneraveis ao ranco oxidativo como as dos outros animais. Essa é a razdo pela qual elas
sdo utilizadas no fabrico de enchidos e presuntos que, embora expostos ao ar, permitem
a esse tipo de carnes conservar-se por longos periodos (FAO,2011).

2.2.1 Definicédo de Carcaca

O Regulamento 2810/95 da Comunidade Europeia define carcaca como "carcagas
inteiras ou meias carcacas”, na acepc¢ao das subposicGes 0203 11 10 e 0203 21 10, os
suinos abatidos sob a forma de carcagas animais da espécie suina doméstica, sangrados e
eviscerados, a que se tenham tirado as cerdas e unhas. As meias carcacas obtém-se por
corte da carcaca inteira, passando por cada vértebra cervical, dorsal, lombar e sagrada,

pelo ou ao longo do esterno e pela sinfise isquio-pubica. Estas carcacas inteiras ou meias
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carcacas podem ser apresentadas com ou sem cabeca, pés, banhas, rins, rabo ou
diafragma. As meias carcagas podem apresentar-se com ou sem espinal medula, mioleira
e lingua. As carcacas inteiras e meias carcacas de porcas podem apresentar-se com ou

sem mamilos.

2.2.2 Importéncia da Avaliacéo da Qualidade de Carcaca

A producéo de carne, e em especial a producéo de carne de suinos, deve atender
as exigéncias cada vez maiores do mercado, devendo os produtores adaptar o produto
final s mudancas constantemente verificadas. A carcaca ¢ uma medida de produtividade
do sistema e é o objetivo final nos sistemas de producédo de carne, sendo a qualidade um

aspeto fundamental da sua valorizacdo.

A qualidade da carcagca foi definida por Colomer-Rocher (1973) como o “conjunto
de caracteristicas quantitativas e qualitativas, cuja importancia relativa confere a carcaca
uma aceitacdo e um maior preco frente aos consumidores ou frente a procura de

mercado”.

A qualidade da carcaca pode ser determinada por diversos fatores,
particularmente, a raca, 0 peso, o estado de engorda, a conformacédo e a composicdo. A
influéncia destes fatores na qualidade da carcaca depende da perspetiva do produtor, do
talhante e/ou do consumidor. Na perspetiva do produtor quanto mais pesados forem os
animais maior sera o seu rendimento financeiro, pois maior serd a quantidade de produto
que vendera. Na perspetiva do talhante, ja interessara mais a composicao da carcaca, uma
vez que terd em atencdo as necessidades dos consumidores e tentard ir ao encontro delas.
Ao consumidor, interessa essencialmente a qualidade da carne, o0 que serd objeto de

estudo no capitulo seguinte.

De todo o modo, um dos aspetos mais importantes na avaliacdo das carcacas €,
sem duavida, a proporcdo de pecgas da carcaga, assim como a quantidade de musculo,

gordura e 0sso que cada uma das pec¢as proporciona.

A avaliacédo da qualidade de carcaca tem como finalidade determinar a adequagéo
e o0 valor para um determinado fim (por exemplo, a venda em retalho, restauracéo,
processamento). Com os resultados desta classificagdo, sabemos o valor a pagar ao
produtor, informa-lo para efeitos de melhoramento genético, da-nos transparéncia no

mercado e informacao ao retalhista, a industria transformadora e ao consumidor.



2.3. METODOS DE AVALIACAO
Existem varios métodos de avaliagdo, inicialmente a carcaca era avaliada apenas
com medidas de conformacdo e medidas de espessura de tecidos, posteriormente

apareceram as medidas de padrdes fotogréaficos.

Atualmente ja existem métodos bem mais rapidos de avaliacdo de carcacas, tais

como, as medidas de sondas oticas e de ultrassons.

A combinacéo dos resultados destes métodos vdo-nos ajudar a decidir o destino

a ser dado a carcaca.

Sem esquecer que 0s metodos de avaliacdo mais recentes foram desenvolvidos e

acreditados pelos métodos mais antigos.



2.3.1 Medidas de Conformacao
O comprimento da carcaga é medido a partir do bordo cranial da sinfise pubiana
até o bordo cranio ventral do atlas ou desde a borda cranial de sinfise pubiana até a borda

cranial de 12 costela (AMSA,2001). O resultado deve ser expresso em centimetros.

A profundidade da carcaca € medida perpendicularmente a linha do comprimento

da carcaca na direcdo da xifoide esternal e das vertebras toracicas.

Na perna séo feitas medidas como o comprimento da perna que € medido da
sinfise pubiana até a ultima falange, bem como a medida do presunto que é retirada da

sinfise pubiana até a ligacao fémuro-tibial.

e * ) |
“ . l. 0‘1\
FIGURA 1 - COMPRIMENTO E PROFUNDIDADE DA CARCACA E COMPRIMENTO DA
PERNA E DO PRESUNTOS

FONTE: AMSA (2001)
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2.4 MEDIDAS DE ESPESSURAS DE TECIDOS

2.4.1 Espessura da gordura Subcutanea (toucinho)

Para determinar o local exato de cada medida deve-se contar inicialmente o
numero de costelas da carcaca que pode variar de 14 a 17. Define-se como primeira
costela aquela localizada na regido anterior da carcaca. O local de medida da espessura
de gordura na altura da primeira costela deve ser na porcdo média da primeira vértebra
torécica. Para encontrar o local de medida parte-se do Atlas, contando as sete vértebras

cervicais. A vértebra logo a seguir é a primeira toracica (ACBS,1973).

O local de medida da espessura de toucinho na altura da ultima costela deve ser
na regido de inser¢do da Ultima vértebra toracica com a primeira lombar. Para estabelecer
o local correto deve-se contar sete vértebras cervicais e mais 0 nimero de vértebras

torécicas correspondente ao nimero de costelas encontradas.

A espessura de toucinho na altura da Gltima vértebra lombar deve ser medida no
local da articulacdo da pendltima vértebra lombar com a altima lombar. Para localizar o
ponto de medida conta-se as vértebras sacrais (que diferenciam-se das lombares porque
sdo soldadas entre si), sendo que a proxima vértebra seré a ultima lombar. A espessura de

toucinho é expressa em milimetros ou centimetros.

FIGURA 2 - MEDICAO DA ESPESSURA DO TOUCINHO

FONTE: AMSA, 2001
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2.5. ANALISE DA COR
No momento da compra, o consumidor observa a cor da carne, da gordura e o
marmoreado. Em geral o consumidor associa a carne escura a animais velhos e

consequentemente duros, e ndo a compra (Sainz, 1996).

A cor da carne é definida pelo contetido e a forma da mioglobina. A mioglobina é
uma proteina transportadora de oxigénio e tem a funcdo nas células musculares de
transporte e armazenamento de oxigénio. A mioglobina contém uma cadeia polipeptidica

e um grupo heme.

O ferro contido no grupo heme liga-se ao oxigénio, e pode assumir varias formas,
que sdo reversiveis entre si. A mioglobina pode-se apresentar na forma reduzida (Mb), de
coloracdo vermelho-parpura; mioglobina oxigenada ou oximioglobina (O2Mb), de
coloracdo vermelho brilhante e mioglobina oxidada ou metamioglobina (MetMb), de

coloracdo marrom (Sarantopoulos e Pizzinato, 1990).

Mioglobina reduzida Oxigenacan DHEQEIED+Q|E]D:I,”B
FE2+| H I:I h. ' 2
o - ——— Vermelho brilhante
Yermelho purpura Desoxigenagio ("Bloom")
(carte fresco)
4 2 & Desidratagéo
Cxidagio ReducEo C
' li:i:-' '
Metamioglohina cuperici
3
n.lsal:fr;jm _ —» desidratada
(corte descolorida) Desidratag=o Marrom escure

FIGURA 3 - CICLO DA COR EM CARNE FRESCA (ADAPTADO DE SARANTOPOULOS E

PIZZINATO, 1990)
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O ciclo da cor da carne fresca é dinamico, permitindo constante interconversédo
das 3 formas do pigmento, até que a carne seja aquecida a temperatura de cozedura,
estabelecendo a cor da metamioglobina irreversivel. A MetMb desnaturada pode sofrer
oxidacdo e transforma-se em porfirina oxidada de coloracdo verde amarelada. A carne
em ambiente anaerobio e mantida na forma Mb, quando exposta ao ar ocorre o "bloom"
das carnes frescas, passando para a forma O2Mb. Esta condigdo é mantida com altas

pressdes de oxigénio. Quando a pressdo diminui resulta na forma de MetMb.

Muitos fatores afetam a cor da carne. A falta de higiene no abate aumenta a
probabilidade de crescimento bacteriano, que tem relacdo positiva com a formacao de
MetMb. Temperatura alta da carne e a intensidade e tipo de luz também sdo fatores que

podem prejudicar na cor.

As condicOes de abate e suscetibilidade do animal ao stress pode acarretar em

anomalia nos valores de pH da carne, e este por sua vez, alterar a cor.

Mudangas no sistema de producdo podem influenciar na cor da carne, como por
exemplo a nutri¢do, idade de abate e exercicios a que 0s animais sdo expostos (Safiudo et
al., 1996). Em animais de pasto, 0s musculos sao mais exercitados e por isso apresentam
maior quantidade de mioglobina, aumentando a proporcao de fibras vermelhas entre as
fibras brancas.

A cor da carne pode ser avaliada de diferentes formas, uma das mais utilizadas €
a proposta pela Comission International de L’Eclairage (CIE). A CIE define a cor
percebida como o atributo visual que se compbe de uma combinacdo qualquer de

conteddos cromaticos e acromaticos (Alberti, 2000).

A cor de um produto resulta da capacidade de reflexdo pela matéria das diferentes
radiacOes do espectro visivel. Os seus atributos sdo:

e Luminosidade (L*): luminosidade do estimulo julgado em relacdo a
luminosidade de outro estimulo que aparece como branco ou transparente.
As variacOes de L* véo do branco (100) ao preto (0).

e Tom (hab): atributo da sensacéo visual segundo o qual o estimulo aparece
similar a uma das cores percebidas vermelho, amarelo, verde ou azul ou a
certas proporcdes de duas delas. No caso da carne, o estado quimico da

mioglobina determinara o tom. O tom fica definido pela relagdo entre o
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indice de amarelo (b*) e o de vermelho (a*). Relaciona-se com fatores
postmortem e varia de 0 a 360.

e Croma (C*): coloracdo do estimulo julgado em proporcao a luminosidade
de outro estimulo que aparece como branco ou transparente, dando
sensacOes de cores vivas ou apagadas. Relaciona-se com fatores

antemortem (raca, quantidade de pigmento, etc.) e esta definido por uma

relacdo entre a* e b*, variando o valor de 0 a 200.

Branco
+L*

Amarel
0

-

Vermelho

Verde
+a*

-a*

Azul

FIGURA 4 - REPRESENTACAO DAS CORES PARA L*, A* E B* NO ESPACO DE
CORES (MINOLTA, 1999)
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2.6. AVALIACAO DO PH

Apos o abate dos suinos, ha um declinio do pH, cuja extensdo e velocidade
depende da natureza e condi¢cdes do musculo no momento em que cessa a circulagdo
sanguinea (Perarson, 1971). Portanto de acordo com Woltersdorf e Troeger (1990) o pH
€ 0 mais importante parametro para se predizer a qualidade final da carne suina, pois este
influencia direta ou indiretamente as propriedades e as diversas caracteristicas de
qualidade como a cor, maciez, sabor, capacidade de retencdo de &gua e conservagado
(Ourique et al., 1990).

A ocorréncia de carne suina tipo PSE (palida, flacida, exsudativa ou pale, soft,
exudative), esta associada com a rapida queda do pH muscular logo apds o abate, quando
a carcaca ainda esta quente. As combinacGes de pH inferiores a 6,0, com temperaturas
musculares altas (36°C), uma hora ap0s abate, causa a desnaturacdo proteica, diminuindo
o rendimento industrial (Oliver et al, 1986; Honikel 1998; Bressan, 1992).

Segundo Felicio (1986), o pH da carne de suino, em condicdes normais, baixa
para valores entre 5,3 e 5,7 no periodo de 24 horas ap6s o0 abate, porém suinos abatidos
em situagdes de stress tendem a apresentar uma queda brusca no pH, podendo atingir um
pH de 5,3 em 10 minutos.
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2.7. RENDIMENTO DA CARCACA
2.7.1 Peso de Carcaca

O peso da carcaca pode ser obtido ao término do abate, definindo-se peso de
carcaca quente, ou apos refrigeracdo por 24 horas, representando o peso de carcaca
refrigerada. A medida do peso de carcaca quente e refrigerada permite estimar o
rendimento de carcaca e as perdas ocorridas durante a refrigeracao. Através desta relacao
de perdas na refrigeracao, obtemos um valor importante relativamente a perda de 4gua da

carcaca.

2.7.2 Rendimento de Carcaca
O rendimento de carcaca € a relacdo entre o peso do animal a ser abatido (vivo) e
0 peso da carcaga expresso em percentagem.

Uma carcaca € composta principalmente da porcdo musculo, dos 0ssos e da
gordura sendo a gordura o mais varidvel dos trés componentes e também o que exerce
maior influéncia no rendimento. Vérios fatores estdo relacionados com o rendimento,
dentro os quais 0s mais importantes sao o grau de acabamento (a quantidade de gordura),

o tipo de dieta, o sexo, idade e raca do animal.

O rendimento da carcaca comercial € relacdo entre o peso da carcaga refrigerada
e 0 peso Vvivo ao abate. O rendimento verdadeiro ou bioldgico é mais preciso, pois é

eliminado o contetdo digestivo no célculo.

Aumentar a quantidade de carne na carcaca de suinos tem sido o objetivo ndo
somente da inddstria, com o também do produtor de suinos, pois melhora a rentabilidade

e diminui os custos de producdo (Barbosa et al., 2005).
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2.8. DESMANCHA DA CARCACA

A composicdo tecidular de uma carcagca pode ser estimada recorrendo a
metodologias in vivo e ex vivo. A dissecacdo total de uma carcaca em musculo, 0sso e
gordura € considerada a técnica ideal no conhecimento da composicao tecidular (Fisher e
De Boer,1994).

A desmancha da carcaca de suinos permite avaliar a composicao regional, isto &,
a divisdo da carcaca em diferentes pecas associadas a distintas categorias comerciais, de

forma adequar os méaximos beneficios aos gostos dos consumidores.

Rabo

— Perna

Costeletas 44 | Entremeada

do lembo \

\ \/ Entrecosto

Costeletas __ 2

com pe
Cachago ou R

costelas do fundo _—~Chispe
/ Faceira
vl/
Cabega’

FIGURA S - ESQUEMATIZACAO DO CORTE DE CARCACA REALIZADO EM PORTUGAL

FONTE; MEAT CUTS AND MUSCLE FOoDS, 2000.

A técnica de desmancha é fundamentada na necessidade de atender as exigéncias
do consumidor, em pecas com diferente utilizacdo culinaria, variando entre paises e
regides, por estarem substancialmente inspiradas nas tradi¢fes culinarias. As intencbes
de normaliza-las a nivel universal ndo deram os resultados esperados. Sendo assim
utilizado para fins experimentais e pesquisas técnicas oficiais e com a finalidade de
unificar critérios nos resultados. A desmancha de referéncia em Portugal foi proposta por
Simdes em 1999 (Meat cuts and muscle foods, 2000.).
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2.8.1 Pecas Nobres
Pecas nobres da carcaca sao aquelas em que a percentagem de musculo em relagéo

ao peso da peca é elevada comparativamente as restantes pecas resultantes da desmancha.

Segundo a Legislacdo Portuguesa, na Portaria n.° 8/84 de 5 de Janeiro, as pegas

nobres sao:

Perna — corresponde ao membro pélvico que resulta do corte das inser¢des musculares no
bordo pubico e arcada crural e que contorna e que contornando o angulo anterior do ilio
atinge, perpendicularmente, a articulacdo lombo-sagrada, sem gordura e sem courato, até

ao terco inferior da regido tibio-peroneal.

Vo — corresponde a todas as hemivértebras e terco superior das costelas que resulta do
corte tangencial ao musculo psoas maior e que atinge o terco superior da primeira costela,

com as respetivas massas musculares, sem gordura e sem courato.

P4 — corresponde a parte superior do membro toracico que resulta do corte das inser¢des
das massas musculares que a ligam ao térax, separado do segmento distal pelo tangencial
ao olecranio, passando pela extremidade distal da diafise do Umero, sem courato e sem

gordura e apenas com musculos intrinsecos.
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3. MATERIAL E METODOS

Este estudo envolveu 38 animais da raca Bisara, estes fazem parte do projeto
financiado pelo PRODER - BISIPORC - Producdo extensiva de porcos da raga Bisara em

dois sistemas alternativos: engorda com concentrado vs castanha.

Com estes animais foram feitos 4 lotes relativos ao peso vivo, no que resultou o
LOTE 1, no qual os pesos variam dos 10 kg aos 15 kg, estando aqui presentes 10 animais,
no LOTE 2 ficaram animais dos 16 kg aos 20 kg, no que estdo presentes 9 animais, no
LOTE 3, ficaram animais dos 21 kg aos 30 kg, no que se encaixam 11 animais e por
ultimo no LOTE 4, que varia dos 45kg aos 65 kg, ficaram os restantes 8 animais. Neste
estudo ndo se fez distingdo de género dos animais, nem da alimentacdo. Também néo

foram registados animais com pesos entre 0s 31 kg a 44 kg.

Os animais foram abatidos num matadouro comercial, Matadouro Terra Fria

Carnes Lda, em Braganca.

3.1 DETERMINAGAO DE PESOS E RENDIMENTOS

Os animais foram pesados, para obter o Peso Vivo antes do abate, apds abate foi
obtido o Peso de Carcaga Quente. As carcacas foram depois submetidas a uma
refrigeragéo a 4°C, durante 24 horas, sendo pesadas, obtendo-se assim o Peso de Carcaga

Fria.

O Rendimento de Carcaca Quente foi obtido através da seguinte férmula

Peso de Carcaca Quente

: x 100, sendo o Rendimento de Carcaca Fria obtido através da
Peso Vivo

Peso de Carcaga Fria

férmula x 100.

Peso Vivo

3.2 DETERMINACAO DE PH

A medicdo do pH pds-mortem da carcaca, realizou-se no momento em que se
obteve o0 PCQ, e foi medido no musculo Rectus abdominis, utilizando segundo a norma
portuguesa NP 3441 (2008) um potenciometro portatil com elétrodo de penetracéo,
Hanna instruments, o pH as 24 horas po6s-mortem, foi obtido no mesmo musculo Rectus

abdominis, utilizando o mesmo equipamento.

3.3 DETERMINACAO DE MEDIDAS DA CARCACA
As carcacas foram transportadas para o Laboratorio de Tecnologia e Qualidade da

Carcaca e da Carne da Escola Superior Agraria de Braganca, onde foram novamente
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pesadas e seccionadas longitudinalmente em duas metades e efetuaram-se as medidas da
carcaca e dos tecidos, nomeadamente o Comprimento de Carcaca, a Profundidade de
Carcaca, Comprimento da Perna, Comprimento do Presunto, Comprimento da Méo,
medidas estas realizadas segundo a AMSA (2011).

3.4 DESMANCHA

As meias carcacas obtém-se por corte da carcaca inteira, passando por cada
vertebra cervical, dorsal, lombar e sagrada, pelo ou ao longo do esterno e pela sinfise
isquio-pubica. Estas meias carcagas podem ser apresentadas com ou sem cabeca, pes,
banhas, rins, rabo ou diafragma. Neste estudo as meias carcagas, ndo apresentam rins,

diafragma e gordura renal.

A metade esquerda da carcaca foi dividida em 12 pecas de talho (cabeca, faceira,
cachaco, chispe mao, pa, costeletas com pé, entrecosto, costeletas lombo, entremeada,
perna, chispe pé e rabo), de acordo com a proposta de Sim@es em 1999 (Meat cuts and
muscle foods, 2000). Todas as pecas foram embaladas a vacuo e congeladas a -25°C, para

conservacao até a sua dissecacao para determinacdo da composicao em tecidos.

A percentagem das pecas na carcaca, foi calculada com a seguinte férmula

Peso da pega
Peso da meia carcaga fria

x 100.

3.5 DETERMINACAO DA COR

A cor foi determinada no momento da desmancha, na meia carcaca direita,
sendo recolhida em 4 zonas, na pa, na perna, no masculo Rectus abdominis e no musculo
Longissimus dorsi, com trés leituras por zona. O equipamento utilizado foi o

espectrofotometro Lovibond SP60.

3.6 DISSECACAO

As pecas de talho obtidas da meia carcaca esquerda foram dissecadas, sendo
registado o peso antes da dissecacdo e separadas, atraves de bisturi, nos seus componentes
tecidulares: masculo, gordura subcutanea, gordura intermuscular, 0sso, couro e residuos

(englobando nervos, tenddes e vasos sanguineos). A percentagem de tecidos nas pecas,

. . , P do tecid
foi calculada com a seguinte féormula em o er o x 100.
Peso da pega ap6s desmancha
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3.7 ANALISE ESTATISTICA
Para a andlise estatistica dos dados utilizou-se dois programas, o Microsoft Excel
2013 e 0 IBM SPSS Statistics 20, envolvendo analise de médias, desvio padréo, minimos,

maximos, coeficientes de variacdo e analise de variancia.

A anédlise de covariancia foi calculada, usando o IBM SPSS Statistics 20, ,
utilizando to teste de Levene, Tukey e Dunnet, foi usado o peso vivo como covariavel e

o0s dados sdo médias estimadas por minimos quadrados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela apresentam-se alguns parametros gerais dos porcos estudados no
presente trabalho, nomeadamente o peso vivo (PV), o peso da carcaca quente (PCQ), o
peso da carcaca fria (PCF), rendimento da carcaca quente (RCQ) e o rendimento da
carcaca fria (PCF). Apresentando-se a média, o desvio padrdo, 0 minimo, 0 maximo e o

coeficiente de variacgéo.

Os animais foram abatidos entre os 12,40 e 0s 65 kg de peso vivo, pesos estes que
estiveram na origem dos quatro lotes anteriormente referidos. O lote de animais de peso
dos 45 kg a 65 kg ndo esta presente nesta tabela, devido a um erro no registo do peso
Vivo.

TABELA 1 - PESO VIvo, PESO DA CARCACA QUENTE, PESO DA CARCACA FRIA,

RENDIMENTO QUENTE E RENDIMENTO FRIO DOS PORCOS ESTUDADOS NO PRESENTE
TRABALHO: MEDIA = DESVIO PADRAO, MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE VARIACAO

LOTES DE PESOS 10 -15 kg 16 a 20 kg 21 a30kg
N.2 DE ANIMAIS 10 9 11 )
PV (k) 13,87:40,83 17,000+1,63 26,35+3,02
Min — Max 12,40 - 14,90 15,10 - 20,00 22,00 - 30,00 ok
CV (%) 5,97 9,58 11,46
PCQ (kg) 9,92:+1,03 12,141,223 18,93:+2,42
Min — Méx 7,60 — 11,20 10,60 — 14,40 15,20 - 22,00 e
CV (%) 10,39 10,21 12,77
PCF (kg) 9,64:+1,00 11,77+1,19 18,5¢42,42
Min — Max 7,50 — 10,74 10,40 - 14 14,90 - 21,70 o
CV (%) 10,35 10,12 13,07
RCQ (%) 71,39:+4,32 71,16%+1,89 71,78+3,08
Min — Max 61,29 - 76,19 67,63 73,53 65,86 — 75,74 NS
CV (%) 6,05 2,25 4,29
RCF (%) 69,37:+4,04 69,24:+2,11 70,15+3,06
Min — Méx 60,48 — 73,43 65,32 - 72,93 64,14 - 74,30 NS
CV (%) 5,82 3,05 4,37

a, b c — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05;

** - P<0,01; *** - P<0,001. NS - N3o se verificaram interac¢des significativas.

Os porcos apresentaram rendimento em carcaca quente médio de 71,44%,

variando entre 71,16% e 71,78%, e o rendimento de carcaca fria médio foi de 69,59%,

variando entre 69,24% e 70,15%.
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Os valores do rendimento em carcaga séo inferiores aos obtidos por Pires da Costa
e Silva (2000) e por Cardoso (1994) para a raga Bisara. Os primeiros, obtiveram
rendimentos para esta classe de peso vivo ao abate de 77% e os segundos observaram

rendimentos desde 74,7%.

Convém dizer que as diferengas encontradas podem ser provavelmente devidas ao
facto de trabalharem com pesos vivos diferentes. No global ou generalidade creio que
pode dizer que os rendimentos encontrados estdo dentro dos valores apresentados para a

espécie suina pela bibliografia.

Apods realizacdo de uma andlise de variancia relativa aos parametros analisados,
verificou-se que em relacdo aos rendimentos de carcaca, quer carcaga quente, quer
carcaca fria a variancia nao se revela significativa. Ja em relacdo ao PV, PCQ e PCF o

resultado é muito significativo (P<0,001).

Os rendimentos de carcacga quente e fria, registaram uma tendéncia de subida, o
que era de esperar, e que continue a subir @ medida do aumento do peso vivo, até

estabilizar.

4.1. MEDIDAS DA CARCACA

Uma forma de avaliar as carcagas é através de medidas de conformacao,
nomeadamente o comprimento de carcaca (CC), a profundidade de carcaca (PC), o
comprimento de perna (CP), o comprimento do presunto (CPre) e 0 comprimento de méo
(CM).

Na Tabela encontram-se as médias, 0s desvios padrdo, 0s minimos, 0s maximos e
os coeficientes de variacdo para esses pardmetros. E evidente, desde ja, um aumento da
média de todas as medidas. Pode prever-se, a partir da analise da tabela, que 0 aumento

de peso provocard um aumento das medidas aqui em anélise.

Os coeficientes de variacdo encontrados para as medidas da carcaca ndo sao

elevados, o que conduz a concluir acerca de uma certa homogeneidade dos dados.
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TABELA 2 - MEDIA (* DESVIO PADRAO), MINIMO E MAXIMO E COEFICIENTE DE
VARIAGAO DAS DIMENSOES DA CARCAGA.

LOTES DE PESOS 10-15 kg 16a20kg 21a30kg 45a65kg
N.° DE ANIMAIS 10 9 11 8 )
CC (cm) 45,13+1,81 48,33+1,89 550942,60  60,78%+4,41
Min — Max 43,40 — 49,50 4470-51,70  51,00-5950 53,80 — 64,80 ok
CV (%) 4,02 391 4,71 7,26
PC (cm) 17,03%+1,59 17,81:+1,70 20,96°41,64  22,81%+2,03
Min — Max 15,40 — 19,50 16,50-22,00  1850-2350 19,50 — 2520 ok
CV (%) 9,33 9,53 7,83 8,90
CP (cm) 34,33:1,43 36,69+£1,57 40,01+1,96  46,05:3,19
Min — Max 32,50 — 36,60 34,70-40,00 36304250 40,10 - 50,50 ok
CV (%) 4,16 4,27 4,91 6,92
CPre (cm) 20,63:+0,66 22,425+0,76 24684120  28,10%+1,92
Min — Méx 19,80 — 21,50 2130-2350  22,40-2620 23,80 30,00 o
CV (%) 3,19 3,39 4,85 6,82
CM (cm) 18,17:+1,21 20,27++1,03 2514481  27,460+2,24
Min — Max 16,50 — 20,50 1800-21,60  20,50-39,00  24,30-31,20 ok
CV (%) 6,64 5,07 19,15 8,16

a, b ¢ d — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P <

0,05; ** - P<0,01; *** - P<0,001. NS - Ndo se verificaram interacGes significativas.

O aumento de peso implicou um aumento (P<0,001) de todas as medidas.

Os resultados obtidos para os pesos médios ao abate sdo muito equivalentes aos
de Carvalho (2011). Ainda que os citados autores tenham trabalhado com suinos com
pesos todos superiores a 75% do peso vivo maduro, enquanto no presente trabalho se

procurou mais efetuar um estudo evolutivo da conformacédo em relacdo ao peso vivo.
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4.2. PECAS DA CARCACA
Na tabela mostram-se as médias, os desvios padrdo, 0s minimos, 0s maximos e o0s
coeficientes de variacdo das percentagens das pecas de talho (obtidas como a soma de

todos os tecidos apos dissecacao).

A perna é a peca com maior percentagem na carcacga, com o valor medio de
23,27%, e 0 rabo a peca com menor percentagem na carcaga com o valor médio de 0,58%,

0 que seria de esperar.

Os pesos médios das pecas da pa, do lombo e da entremeada foram inferiores aos
obtidos para a raca Bisara, Alentejana e para o cruzamento Landrace * Large White, por
Pires da Costa e Silva (2000),

Pode-se referir que os coeficientes de variacdo mais elevados registaram-se na
faceira, seguida do rabo e da cabeca. O menor coeficiente de variacdo encontrou-se na

pa, seguido pela perna.
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TABELA 3 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE
VARIACAO DAS PERCENTAGENS DAS PECAS DE TALHO NA MEIA CARCACA ESQUERDA

LOTES DE PESOS 10-15 kg 16 a 20 kg 21 a 30 kg 45 a 65 kg
N.° DE ANIMAIS 10 9 11 8 P
Cabeca (%) 10,844+1,91 9,94¢4+1,37 8,62:£1,29 9,09%+0,96
Min — Méx 8,11 - 14,54 8,33-12,21 6,70 — 10,74 7,74-10,61 wox
CV (%) 17,2 13,82 14,94 10,61
Faceira (%) 1,39+40,38 1,7340,60 1,44940,28 1,41:+0,61
Min — Max 092-218 1,00-2,71 0,96 1,75 0,70 2,60 NS
CV (%) 27,65 34,63 19,58 43,60
Cachago (%) 7,77+1,00 7,62:41,12 8,341+1,12 8,25:+1,06
Min — Méx 6,59 9,76 5,90 - 8,84 6,13 9,59 7,44 -10,68 NS
CV (%) 12,89 14,73 13,47 12,82
Chispe Mo (%) 4,884+0,36 4,694+0,48 4,21%+0,40 4,06%£0,59
Min — Méx 4,40 -551 4,00 - 5,64 3,62 4,67 348517 o
CV (%) 7,36 10,24 9,42 14,48
Pa (%) 12,56*+0,84 12,80%+1,09 12,07:41,19 11,98++0,79
Min — Max 11,35 13,85 11,15 - 14,31 10,28 - 14,11 10,76 — 13,03 NS
CV (%) 6,70 8,52 9,87 6,63
Cost. Pé (%) 11,87:+2,12 11,63%+1,60 12,03+1,80 13,19°+0,66
Min — Max 9,83 - 16,40 8,47 - 13,53 7,91-1391 12,41 - 14,68 NS
CV (%) 17,89 13,80 15,00 5,03
Entrecosto (%) 8,67:+1,26 8,61:40,71 8,50+2,21 8,17+40,35
Min — Méx 5,88 — 10,00 7,82 -10,00 3,20-12,20 7,59 - 8,67 NS
CV (%) 14,53 8,24 26,00 4,23
Cost. Lombo (%) 6,58'£0,36 6,56%£0,82 6,02:40,77 6,64£0,96
Min — Méx 6,12-7,08 524792 5,04 7,26 5,46 — 8,02 NS
CV (%) 5,49 12,49 12,72 14,43
Entremeada (%) 5,67:+1,08 5,28'£0,91 6,81¢+0,85 4,81++0,80
Min — Méx 418-733 3,70 - 6,47 5,45 — 8,34 322553 o
CV (%) 19,08 17,23 12,43 16,61
Perna (%) 22,1842,19 22,76%+0,87 22,78+3,19 25,37°+1,52
Min — Méx 19,36 — 25,07 21,35 23,72 13,88 - 26,10 23,11 - 27,59 *
CV (%) 9,86 3,82 14,02 6,01
Chispe Pé (%) 6,30°£0,61 6,41:+0,64 5,55%1,70 5,35%0,55
Min — Méx 5,54 - 7,53 5,30 - 7,54 0,64 6,77 4,73-6,40 NS
CV (%) 9,66 9,94 30,65 10,32
Rabo (%) 0,46:+0,11 0,50:+0,21 0,72+0,12 0,65+0,15
Min — Méx 0,30-0,59 0,19-0,77 0,52- 0,89 0,48 0,85 o
CV (%) 24,31 42,25 16,47 22,80

a, b c — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05;

** - P<0,01; *** - P<0,001. NS - N3o se verificaram interac¢des significativas.
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Pode observar-se que a faceira, o cachacgo, a pa, as costeletas com pé, o entrecosto,
as costeletas do lombo e o chispe pé apresentaram maior proporcao (P<0,05), enquanto o

chispe méo, a entremeada e o rabo apresentaram menor proporcao (P<0,001).

4.3. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Na tabela mostra-se a média, o desvio padréo, 0 minimo, 0 maximo e o coeficiente
de variacdo do pH medido pds-abate (pH), e 24 horas apds o abate (pH24), nas
caracteristicas da cor (luminosidade, indice de vermelho e indice de amarelo, tom e
croma).
TABELA 4 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE

VARIACAO DO PH MEDIDO POS-ABATE E 24 HORAS APOS O ABATE, DAS
CARACTERISTICAS DA COR

LOTES DE 10 -15 kg 16 a 20 kg 21 a 30 kg 45 a 65 kg

PESOS
N.© ANIMAIS 10 9 11 8 )
pH 7,14+0,11 7,08:+0,18 6,530+0,25 6,31+0,26
Min — Méx 6,99 - 7,38 6,73 7,36 6,09 6,78 6,04 6,70 ok
CV (%) 1,54 2,48 3,58 4,05
pH24 6,06+0,09 6,12:+0,15 5,790+0,06 5,670+0,09
Min — Méx 592624 6,00 - 6,51 5,71 5,90 5,00 - 6,90 ok
CV (%) 1,50 2,51 1,04 1,58
L* 53,9+4,85 53,5445,25 54,31+4,71 53,9:+3,94
Min — Méx 457 65,3 382645 445-645 450-61,0 NS
CV (%) 9,00 9,83 8,67 7,30
a* 7,3:+4,45 6,5:+4,70 75331 6,9:3,47
Min — Max 01-165 33-16,8 21-145 2,0-136 NS
CV (%) 60,54 72,05 44,07 50,21
b* 11,8++2,07 11,81+2,02 12,3++2,35 12,1:+2,06
Min — Méx 7,8-152 83-16,5 44-158 71-16.2 NS
CV (%) 17,48 17,15 19,04 17,09
Tom 60,2:+15,63 63,4:+17,98 59,4:+12,97 62,1:+12,46
Min — Max 2410-9200  2540-110,90 13,00 - 82,90 22,10 - 83,50 NS
CV (%) 25,98 28,34 21,83 20,05
Croma 14,543 ,48 14,1++3,13 14,842,95 14,2:43 58
Min — Max 7.3-26,7 93-21,0 39-212 40-216 NS
CV (%) 24,04 22,13 19,95 25,17

a, b c — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05;
** _P<0,01; *** - P<0,001. NS - N3o se verificaram interacdes significativas.
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Os valores de pH medidos pds-abate variam entre 6,31 no lote de animais de 45 a
65 kg e 0s 7,14 no lote de animais de 10 a 15 kg, o que nos leva a concluir que 0s animais

mais jovens tem um pH mais elevado do que os mais velhos.

O pH medido 24 horas ap0s o abate (ap0s refrigeracéo) variou entre 5,67 no lote
de animais de 45 a 65 kg e 6,06 no lote de 10 a 15 kg, mais uma vez o pH mantém-se
mais elevado nos animais com menor peso, baixando gradualmente a medida que 0s pesos

aumentam.

Estes valores de pH sdo aproximados aos valores médios indicados por Warris

(1982) e Calvelo (1986) que encontraram valores de 6,2.

O pH tem uma tendéncia, normal e esperada, para diminuir com o passar do

tempo, nomeadamente desde o abate até as 24 horas apos.

Relativamente a analise fisica da cor, os resultados médios para a L* foram de
53,9, para o a* foram de 7,05, para o b* foram de 12,0, para o Tom foram de 61,28 e para

o Croma foram de 14,40.

Os valores de L* séo superiores aos referidos por Ribeiro (2007) que registou
média de 47,34, contrariamente ao valore de a* que foi inferior por ele registado, 10,56,
o valor de b* foi superior, sendo 3,94, superior também o Tom que foi de 20,56 e por fim

o Croma foi inferior registando 11,29.

4.4 TECIDOS DA CARCACA
4.4.1 Musculo

Na tabela mostra-se a média, o desvio padrdo, 0 minimo, o maximo e o coeficiente

de variacdo da percentagem de musculo nas pecas de talho, para as quatro categorias de

peso consideradas neste trabalho.

A percentagem de musculo nas diferentes pecas da carcaca variou entre 0,23% no
rabo do lote dos 15 aos 20 kg e os 32,66% na perna do lote dos 45 a 65 kg.

De referir que a perna, a pa e as costeletas com pé sdo as pecas da carcaga com
maior percentagem de musculo da carcaca, chegando mesmo a soma das percentagens a
ultrapassar 50% do mdsculo da carcaga, 0 que demonstra por que motivo estas sdo
chamadas de pegas nobres. O rabo e a faceira foram as pegas que registaram menor

percentagem de musculo, em todos os lotes.
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Seria de esperar um aumento da percentagem de musculo a medida que o peso

vivo aumenta, 0 que ndo se veio a registar, exceto na perna.

Estes valores, estdo bastante abaixo dos valores encontrados por Monziols

(2005), para a raga Large White, que foram de 51,7% na perna, 35,1 na pa e de 34,7 no

lombo.

TABELA 5 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE
VARIAGCAO DA PROPORGCAO DE MUSCULO, COMO PERCENTAGEM DO MUSCULO TOTAL
NA MEIA CARCAGA, NAS PECAS DE TALHO.

LOTES DE PESOS

10 -15 kg 16 a 20 kg 21 a 30 kg 45 a 65 kg
N.c DE ANIMAIS 10 9 11 8 =)
Cabeca (%) 4,09+1,20 3,64£0,80 3,00:40,81 3,53:¢0,77
Min — Max 2,65 5,87 3,05 5,47 2,06 — 4,41 2,28 — 4,47 NS
CV (%) 29,38 21,88 27,10 21,68
Faceira (%) 1,04:+0,38 1,34:+0,66 0,85+0,29 1,3340,84
Min — Méx 0,49 — 1,54 0,75 2,42 0,48-1,36 0,55-291 *
CV (%) 36,23 48,83 34,45 63,03
Cachago (%) 8,40°+1,12 8,33+1,40 8,92:1,15 8,06:+1,09
Min — Max 6,78 - 9,91 5,83 - 10,07 6,74 - 10,30 6,26 — 10,12 NS
CV (%) 13,34 16,75 12,89 13,53
Chispe Mo (%) 2,35'40,24 2,36%+0,23 2,16"+0,18 2,08+0,18
Min — Méx 2,05-2,82 2,02 2,68 1,84-237 1,84-2,30 i
CV (%) 10,24 9,59 8,27 8,50
P4 (%) 16,69+1,31 16,42:°+1,52 14,07:41,72 14,57:41,40
Min — Max 15,28 -19,13 13,50 - 18,53 11,36 -17,08 12,45-16,21 e
CV (%) 7,85 9,27 12,22 9,60
Cost. Pé (%) 11,85+1,99 11,79+0+1,49 13,48:+1,07 14,06+0,80
Min — Méx 9,45 15,72 8,33 — 13,64 11,73 - 14,64 12,90 - 15,27 *
CV (%) 16,83 12,61 7,96 5,72
Entrecosto (%) 8,65'+1,38 8,33+0,83 8,76:+1,01 8,40:+0,88
Min — Max 6,19 - 11,20 7,44-991 7,51-10,33 6,83 9,88 e
CV (%) 15,95 9,96 11,59 10,53
Cost. Lombo (%) 7,68:0,60 7,72:41,20 6,92:+0,73 7,61°+1,10
Min — Max 7,18 -8,92 6,14 — 9,65 5,78 - 8,42 6,23 - 8,67 NS
CV (%) 7,80 15,61 10,49 14,44
Entremeada (%) 5,68+2,36 5,66:+1,18 7,26:+1,08 4,90+41,17
Min — Max 0,68 8,69 3,86 7,23 570-9.24 2,80 5,97 NS
CV (%) 41,47 20,83 14,86 24,00

29



Perna (%) 30,08:+2,82 30,67°£1,56 30,55+2,03 32,66'+1,99
Min — Méx 26,60 — 34,33 27,96 — 32,57 26,84 — 34,23 30,00 - 36,72 NS
CV (%) 9,37 5,07 6,66 6,08
Chispe Pé (%) 3,25'+0,89 3,52:+0,64 3,50°£0,61 2,4820,17
Min — Méx 2,01 4,85 2,51 4,14 274471 2,19 - 2,68 woxx
CV (%) 27,52 18,25 16,99 6,86
Rabo (%) 0,26:0+0,07 0,23%0,14 0,42°+0,09 0,31%+0,16
Min — Méx 0,13-0,33 0,04 - 0,46 0,28 0,55 0,11-0,53 *
CV (%) 25,71 59,70 20,97 51,45

a, b c — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05;
** _P<0,01; *** - P<0,001. NS - N3o se verificaram interacdes significativas.

A grande maioria dos coeficientes de variacdo ultrapassou os 10%, o que indica

uma variabilidade importante para este parametro, na generalidade das pecas em estudo.

A percentagem de musculo na faceira, costeleta com pé e rabo variou (P<0,05),
enquanto no chispe méo, pé e entrecosto variou (P<0,01), no chispe pé a variacao foi de

(P<0,001) e nas restantes pecas ndo foi significativa.

4.4.2 Gordura Subcutanea
Na tabela mostra-se a média, o desvio padrdo, 0 minimo, 0 maximo e o
coeficiente de variacdo da percentagem de gordura subcutanea nas pecas de talho, para

as quatro categorias de peso consideradas neste trabalho.

A percentagem de gordura subcutanea variou entre 0,41% no rabo do lote dos
10 aos 15 kg e 23,18% na perna no lote dos 45 aos 65 kg. As pecas com maior
percentagem de gordura subcutanea em todos os lotes foram a perna no lote, seguida pelo

cachaco e pela entremeada.

Aparentemente com o aumento do peso vivo a percentagem de gordura
subcutdnea aumentou na cabeca, cachaco, costeletas com pé, costeletas do lombo, perna
e rabo, verificando-se 0 oposto nas outras pecas.

Os resultados obtidos por Monziols (2005), foram superiores aos deste trabalho,
registando valores como 25,0% para a perna, 32,6% na pa e 36,9% no lombo. Os animais
no estudo de Monziols (2005) tinham um peso vivo aproximado de 115kg, o que explica

a diferenca entre resultados.
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TABELA 6 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE
VARIACAO DA PROPORCAO DE GORDURA SUBCUTANEA, COMO PERCENTAGEM DA
GORDURA SUBCUTANEA TOTAL, NAS PECAS DE TALHO.
LOTES DE PESOS 10 -15 kg 16 a 20 kg 21 a30kg 45 a 65 kg
N.° DE ANIMAIS 10 9 11 8 P
Cabeca (%) 6,87°+4,59 7,77°45,41 6,610+2,34 8,44°+6,39
Min — Méx 0,00 — 14,00 2,38 — 20,66 4,09 -11,72 3,04 — 23,25 ok
CV (%) 66,84 69,84 35,46 75,74
Faceira (%) 6,09:42,24 7,00+4,07 5,72b+1,94 3,97:+1,36
Min — Méx 3,60- 9,64 1,90 — 14,88 3,30 -9,94 1,90 - 5,70 sk
CV (%) 36,83 58,13 33,87 34,17
Cachago (%) 11,82:47,75 11,86°+4,26 10,87:0+4,24 13,51°+4,04
Min — Méx 1,20 — 28,29 4,96 - 15,88 4,26 - 18,08 9,31 -21,03 ok
CV (%) 65,52 35,94 38,99 29,90
Chispe Mo (%) 2,44+2,05 2,58:+2,99 1,60°+0,76 1,01°40,76
Min — Méx 0,00 — 6,07 0,00 8,10 0,67 —2,85 0,07-2,19 NS
CV (%) 84,14 115,63 47,73 75,12
P& (%) 9,97:+4,83 7,81:45,16 11,700+3,70 8,91:0+2,95
Min — Max 0,00 — 18,00 3,57 — 20,66 3,75 - 16,72 4,56 — 13,47 Hokk
CV (%) 48,45 66,05 31,60 33,07
Cost. Pé (%) 5,134+3,10 9,09:16,79 12,03v+3,07 13,34°+3,80
Min — Méx 1,80 — 11,84 1,90 — 21,90 6,67 —16,41 6,80 — 18,43 ok
CV (%) 60,34 74,72 25,48 28,48
Entrecosto (%) 18,23+8,25 13,11°47,16 7,39:43,51 8,07:42,69
Min — Méx 5,91 — 31,00 2,35 -133,39 2,33-15,86 3,30 - 12,37 NS
CV (%) 45,25 54,61 47,50 33,29
Cost. Lombo (%) 3,46°+1,64 5,11:42,41 5,71b+1,30 6,61:+2,68
Min — Méx 0,00-5,26 3,68 — 9,52 3,40 — 7,50 2,38-11,18 ok
CV (%) 47,28 47,18 22,81 40,64
Entremeada (%) 16,01246,22 14,97:48,12 14,612+3,45 8,37:+4,12
Min — Méx 5,04 — 23,68 6,94 — 33,89 7,69 — 20,23 1,09 — 16,07 NS
CV (%) 38,82 54,00 23,62 49,22
Perna (%) 16,71:46,64 15,4845 24 18,690+2,71 23,18v45,77
Min — Méx 7,00 — 28,50 5,79 — 22,69 12,82 23,28 15,35 - 30,86 bl
CV (%) 39,74 33,89 14,51 24,89
Chispe Pé (%) 2,86+2,31 4,76%+3,67 3,83%+0,70 3,63¢+1,96
Min — Méx 0,00 6,72 0,00 -12,38 227474 0,99 — 6,97 ok
CV (%) 80,77 77,06 18,28 53,97
Rabo (%) 0,41:+0,48 0,45:+0,82 1,23°+0,26 0,96%+0,37
Min — Méx 0,00-1,20 0,00 - 2,48 0,69 — 1,56 0,48 - 1,79 Hkk
CV (%) 115,69 184,20 21,14 38,30

a, b c d — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P <

0,05; ** - P<0,01; *** - P<0,001. NS - Nao se verificaram interacées significativas.
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Os coeficientes de variacdo da gordura subcutanea revelaram-se bastante
altos, entre 14,51% na perna do lote dos 21 aos 30 kg e os 184,20% no rabo do lote dos

15 aos 20 kg, o que indica uma grande variabilidade entre animais.

Relativamente a gordura subcutanea verificou-se uma variacdo na cabeca,
faceira, pa, costeletas com pé, costeletas do lombo, perna, chispe pé e rabo (P<0,001), no
cachaco (P<0,01) e no chispe mdo, entrecosto e entremeada o resultado foi nédo

significativo.

4.4.3 Gordura Intermuscular

Na tabela mostra-se a média, o desvio padrao, o minimo, 0 maximo e o coeficiente
de variacdo da percentagem de gordura Intermuscular nas pecas de talho, para as quatro
categorias de peso consideradas neste trabalho.

A percentagem de gordura intermuscular situou-se entre os 0% do rabo nos
lotes dos 10 aos 15 kg e 16 aos 20 kg, e 22,98% da perna do lote dos 45 aos 65 kg. As
pecas com maiores percentagens foram a perna, cachaco e entremeada. E as pecas com

menor percentagem o rabo, chispe mao e faceira.

Os resultados obtidos por Monziols (2005) foram equivalentes no lombo,
9,4% e na pé 9,9%, mas inferiores na perna sendo de 4,6%.

Relativamente ao peso vivo a gordura intermuscular aumenta nas pecas do
cachago, pé, costeletas com pé, entrecosto, perna e rabo, baixando nas restantes.
TABELA 7 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE

VARIAGCAO DA PROPORGAO DE GORDURA INTERMUSCULAR, COMO PERCENTAGEM DA
GORDURA INTERMUSCULAR TOTAL, NAS PECAS DE TALHO

LOTES DE PESOS 10 -15 kg 16 220 kg 21230 kg 45 a 65 kg
N.© DE ANIMAIS 10 9 11 8 P
Cabeca (%) 14,09+4,52 10,22++4,96 10,83++3,50 7,313+2,40
Min — Max 5,19 - 19,82 4,41 21,25 5,84 17,88 4,29 - 10,82 NS
CV (%) 32,06 48,55 32,27 32,83
Faceira (%) 2,04%2,14 2,17°%1,77 2,24%2,35 2,05:+1,07
Min — Max 0,00 6,14 0,00 4,38 0,00 - 6,93 0,70 3,85 NS
CV (%) 104,88 81,66 104,86 52,40
Cachago (%) 14,731548 13,29++7,37 18,79:+7,03 15,76+3,43
Min — Max 8,85 — 24,00 4,38 - 28,70 4,38 - 25,97 10,34 - 20,14 -~
CV (%) 37,20 55,47 37,43 21,78
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Chispe Méao (%) 3,052+£3,41 1,862+2,37 2,28:+2,15 1,132+0,90
Min — Méax 0,00 - 10,42 0,00 - 6,88 0,28 - 6,99 0,13 -2,25 NS
CV (%) 111,74 127,64 94,57 79,66
Pa (%) 8,76:+3,24 9,602%4,14 7,03:+3,38 10,75°+2,09
Min — Max 4,32 - 14,04 4,85-16,76 2,44 -12,44 6,86 — 13,99 Hokk
CV (%) 36,95 43,08 48,09 19,42
Cost. Pé (%) 7,88'+6,34 10,80°+8,54 13,33:45,21 9,62:+4,84
Min — Max 0,00 — 22,61 1,25-23,84 4,22 -21,94 5,18 - 19,78 NS
CV (%) 80,52 79,03 39,05 50,28
Entrecosto (%0) 6,032£3,50 6,05:+1,34 7,15242,33 9,48°+3,60
Min — Méax 0,00 — 12,59 4,71 - 8,61 3,93-11,22 5,15 - 14,99 wx
CV (%) 58,02 22,21 32,60 37,95
Cost. Lombo (%) 4,36:+2,93 3,96:v+2,05 6,22:0+3,14 4,92:+0,74
Min — Méx 0,90 - 10,81 0,66 — 7,47 1,46 — 12,39 3,94-6,14 *
CV (%) 67,12 51,84 50,39 15,05
Entremeada (%0) 20,17:+8,64 16,85%+6,76 14,962+5,51 12,39v+3,27
Min — Méx 4,63 — 38,60 9,93 -32,50 4,74 - 21,94 8,46 — 17,94 falal
CV (%) 42,09 40,11 36,86 26,39
Perna (%) 15,04216,33 20,60%10,29 12,68:47,35 22,98°+5,23
Min — Méax 5,26 — 26,55 10,63 - 39,21 3,50 — 29,93 14,51 — 28,90 falekal
CV (%) 42,09 49,95 57,94 22,78
Chispe Pé (%) 3,84:+2 81 4,612+2,68 4,27:+2,19 3,512+2,45
Min — Méx 0,00-7,21 0,00 -9,25 1,13-6,78 0,00 -7,39 NS
CV (%) 73,15 58,22 51,26 70,00
Rabo (%) 0,00°+0,00 0,00:+0,00 0,22:0,23 0,11240,21
Min — Max 0,00 -0,00 0,00 -0,00 0,00 -0,61 0,00 - 0,56 falekal
CV (%) 0,00 0,00 105,49 197,15

a, b ¢ — Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05;
** - P<0,01; *** - P<0,001. NS - Nao se verificaram interagGes significativas.

Relativamente a gordura intermuscular, ndo se verificam diferengas significativas

na cabeca, faceira, chispe mdo, costeletas com pé e chispe pé, registando-se (P<0,001) na

entremeada, perna e rabo, restando o cachaco e o entrecosto (P<0,01) e as costeletas de
lombo com (P<0,05).
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4.4.4 Osso
Na tabela mostra-se a média, o desvio padrdo, 0 minimo, 0 maximo e o

coeficiente de variacdo da percentagem de 0sso nas pecas de talho, para as quatro

categorias de peso consideradas neste trabalho.

No que respeita a percentagem de osso total nas pecas de talho, a cabeca do
lote dos 10 aos 15 kg foi a peca com maior média, registando 17,79%, enquanto a peca

com menos percentagem foi a faceira do lote dos 45 aos 65 kg com 0%.

As pecas com maior percentagem de 0sso foram a cabeca, perna e costeletas

com pé, e as menores foram a faceira, entremeada e rabo.

Relativamente ao peso vivo a percentagem de 0SS0 aumentou com mais
evidéncia na p4, costeletas com pé, perna, chispe pé e rabo, baixando na cabeca, faceira,

lombo e entremeada, nas restantes ndo oscilou muito.

Os coeficientes de variacdo foram bastante elevados na faceira e entremeada,

sendo menores no chispe pé, pa e perna.

TABELA 8 - MEDIA (£ DESVIO PADRAO), MINIMO, MAXIMO E COEFICIENTE DE
VARIAGAO DA PROPORCAO DE 0SSO, COMO PERCENTAGEM DO OSSO TOTAL, NAS PECAS
DE TALHO.

LOTES DE PESOS 10 -15 kg 16 a 20 kg 21230 kg 45 a 65 kg
N.° DE ANIMAIS 10 9 11 8 P
Cabeca (%) 17,79:£2,63 16,81:0+1,70 15,35:+2,08 15,96%+1,55
Min — Max 13,98 - 21,78 13,28 - 19,22 8,10 - 19,10 14,00 - 17,68 *
CV (%) 14,79 10,09 19,44 9,72
Faceira (%) 0,15:+0,16 0,03:+0,08 0,01+20,04 0,00+20,00
Min — Max 0,00 - 0,51 0,00 - 0,24 0,00-0,13 0,00 - 0,00 -
CV (%) 110,48 300,00 331,66 0,00
Cachaco (%) 4,30+0,97 5,19v+1,04 4,83+1,09 4,55:+0,71
Min — Méx 3,38 - 6,54 3,09 - 6,28 321653 3,47-551 ok
CV (%) 22,65 20,07 22,53 15,70
Chispe Mo (%) 9,80++1,33 9,65+1,20 10,34+1,41 9,72:20,65
Min — Méx 7,96 - 12,91 8,18 - 11,54 8,65 - 12,69 8,95 - 10,63 NS
CV (%) 13,54 12,43 13,67 6,64
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Pa (%) 8,95+1,16 9,98:+1,14 12,24°+1,03 10,93+0,78
Min — Max 7,23-10,34 7,35-11,00 7,82 11,56 9,59 - 11,76 NS
CV (%) 12,95 11,43 10,07 7,17
Cost. Pé (%) 13,490+2,39 13,030+1,40 13,712+2,63 14,22:42,01
Min — Méax 10,76 — 17,19 9,93 -14,94 9,50 -17,70 11,23 -17,46 Fkk
CV (%) 17,74 10,71 19,19 14,15
Entrecosto (%) 9,70:+1,64 9,872+1,65 10,462+1,48 8,59*+1,33
Min — Max 5,99 - 12,24 7,54 12,42 7,95-12,70 6,66 — 10,49 ekl
CV (%) 16,94 16,67 14,16 15,55
Cost. Lombo (%) 6,260+0,94 5,89:+1,01 5,10:+1,34 5,28:+1,10
Min — Méax 5,00-7,42 4,60 7,42 3,53-8,45 3,87 -7,06 Hkk
CV (%) 15,08 17,11 26,35 20,83
Entremeada (%0) 1,702+4,12 0,11240,20 0,362+0,38 0,162+0,31
Min — Max 0,00 - 13,38 0,00 -0,53 0,00 -1,27 0,00 -0,84 NS
CV (%) 242,71 182,13 105,30 195,92
Perna (%) 15,124+1,87 14,880+1,48 15,552+1,35 16,18:+1,72
Min — Méx 13,38 - 18,61 13,08 - 17,27 13,10 - 18,27 14,07 - 18,42 faleal
CV (%) 12,34 9,94 8,68 10,62
Chispe Pé (%) 11,99°+0,93 13,62:+1,17 12,69:+0,75 13,15°+0,67
Min — Max 10,27 - 13,32 10,71 -14,83 10,90 - 13,81 11,96 - 14,14 Fkk
CV (%) 7,74 8,62 5,95 5,07
Rabo (%) 0,7620+0,24 0,93°+0,36 1,33:+0,24 1,262+0,22
Min — Max 0,28-1,19 0,41-1,50 0,81-1,60 0,96 — 1,48 *
CV (%) 31,29 39,00 17,80 17,15

O efeito do peso vivo na carcaga na proporcado de 0sso nas pegas da carcaca,

como percentagem, demonstrou que a faceira, as costeletas com pé, o entrecosto, as

costeletas do lombo, a perna e o chispe pé obtiveram maior propor¢do (P<0,001),

enquanto o cachacgo obteve (P<0,01), a cabeca e o rabo obtiveram (P<0,05) e o chispe

mao, a pa e a entremeada a variancia ndo foi significativa.

Por ultimo, relativo aos tecidos na carcaca, foi elaborado um grafico de

colunas empilhadas, de modo a demonstrar as varias percentagens dos tecidos, e a sua

variagdo a medida do aumento do peso Vivo.
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Percentagem dos tecidos na meia carcaga esquerda
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FIGURA 6 - GRAFICO DE PERCENTAGENS DE TECIDOS NA MEIA CARCAGA ESQUERDA

Como se pode observar no grafico acima, em todos os lotes 0 masculo é o tecido com
maior percentagem na carcaca, registando o valor minimo de 50,07% no lote dos 10 a 15

kg e o valor méaximo registado foi no lote de 21 a 30 kg.

O segundo tecido com maior percentagem na carcaga € 0 0sso, registando o
valor minimo no lote dos 21 a 30 kg e o valor maximo no lote dos 10 a 15 kg, de realcar

que o seu peso percentual diminui a medida que 0 peso vivo aumenta.

De salientar a grande percentagem referente ao couro e residuos, sendo o

valor médio de 17,88%, com tendéncia a diminuir com o aumento do peso Vivo.

A gordura subcutanea tem o valor minimo lo lote dos 10 a 15 kg e o valor
méaximo no lote dos 21 a 30 kg, de real¢ar o seu aumento percentual 8 medida que aumenta

0 peso Vivo.

A gordura intermuscular é o tecido com menor expressao na carcaca, tendo
como valor maximo 5,5% nos animais do lote dos 45 a 65 kg, e valor minimo no lote dos

10 a 15 kg. Este tecido apresenta uma tendéncia de aumento percentual na carcaca.
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5. CONCLUSOES

Tendo em atencdo os resultados obtidos sobre a avaliagdo do rendimento e da
qualidade da carcaca de porcos da raca Bisara e previamente discutidos de acordo com a
bibliografica consultada, pode-se extrair as seguintes conclusdes:

O rendimento maximo em carcaca fria foi de 70,15. Este rendimento foi atingido
no lote de animais com pesos entre os 21 a 30 kg, com um peso vivo médio ao abate de
27,35+3,02.

As pecas nobres da carcaca (perna, pa e costeletas com pé) representam uma
média de 47,81% do peso das pecas totais da carcaga, sendo encontrada a maior resultado
de 50,54% no lote de 45 a 65 Kkg.

Relativamente aos tecidos da carcaga, o tecido com maior percentagem é o
musculo com um valor médio de 51,78%, seguido pelo 0sso com uma valor médio de 20,
64%, mas com tendéncia a baixar com 0 aumento do peso vivo. De salientar a
percentagem média relativa ao couro e residuos que é de 18,13%, com tendéncia tal como
0 0ss0 a diminuir percentualmente na carcaca. O tecido adiposo € o que obtém menor
percentagem na carcaga, registando um valor medio de 5,52% para a gordura subcutanea
e de 3,94% para a gordura intermuscular. Este tecido aparenta a aumentar a sua

percentagem a medida que 0 peso vivo aumenta.

Pensamos que seria estrategicamente bom para o setor animal, em trabalhos
futuros, estender este estudo noutros pesos vivos, bem como diferenciacdo de sexos e de

alimentacao.
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