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Resumo

O principal objectivo deste trabalho foi estudar a evolugdo das caracteristicas fisico-
quimicas de presunto de porco Bisaro durante o tempo de cura e em trés por¢des
distintas: porcdo A (musculos Gluteus médius e Tensor da fascia lata), porcdo B
(masculo Rectus femoris) e porcdo C (musculos Semimembranoso, Semitendinoso e
Biceps femoris). O estudo foi realizado a partir de 11 presuntos para 0s seguintes
parametros fisico-quimicos: pH, actividade da &gua (aW), parametros colorimétricos
(CIELab), teor em proteina, teor em humidade, matérias secas e cinzas, teor em
cloretos, teor em nitritos, indices de oxidacdo (TBA), teor em hidroxiprolina, perfil de
acidos gordos e colesterol. Os dados foram analisados com a utilizacdo do software
SPSS. O tempo de cura € o factor que apresenta mais significancia para os parametros
analisados e o factor porcdo sO apresenta significancia para 0s parametros

colorimétricos e para os indices de oxidacédo (TBA).

Palavras-chave: presunto; bisaro; caracterizacdo fisico-quimica; tempo de cura;

pOrgao.



Abstrat

The main objective of this work was to study the evolution of Bisaro ham physico-
chemical characteristics during ripening time and in three distinct sections: section A
(muscles Gluteus médius and Tensor fascia lata), section B (muscle Rectus femoris) and
section C (muscles Semimembranosus, Semitendinosus and Biceps femoris). The study
involved 11 dry-cured hams for the following physicochemical parameters: pH, water
activity (aWw), colorimetric parameters (CIELab), protein content, moisture, dry matter
and ash content, chloride content, nitrites content, oxidation index (TBA),
hydroxyproline content, fatty acid and cholesterol profile. The data were analyzed using
the SPSS software. The curing time is the factor that presents the most significance for
the analyzed parameters and the section factor only presents significance for the

colorimetric parameters and for the oxidation indexes (TBA).

Keywords: dry-cured ham; bisaro; physicochemical characterization; healing time;

anatomic sections.
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1. Introducéao

A Europa é o segundo maior produtor (FAOSTAT, 2013), ocupando Portugal o 14°
lugar da Europa, com 2 247,33 animais em producdo (EUROSTAT, 2016). Os nimeros
sdo reveladores da importancia pecuaria desta espécie na producdo de carne no

continente europeu e naturalmente em Portugal.

O porco Bisaro € uma raca autéctone da regido de Tras-os-Montes, e por isso faz parte
do patriménio bioldgico, cultural e econdmico desta regifo. E uma raca adaptada ao
maneio tradicional, com uma boa prolificidade e uma excelente qualidade da carne.
Inicialmente o porco Bisaro, por ser uma espécie autdctone, era consumido pelas
familias que o produziam, aproveitando de diferentes formas a carcaca do animal e
também como diferentes maneiras de conservar a carne, para consumo em periodos de

escassez, surgindo assim a imensa variedade de produtos transformados.

Ao abrigo do Regulamento CEE N°16840/92 a carne do porco Bisaro origina varios
produtos certificados, desde a carne verde “Carne de Bisaro Trasmontano” ao “Presunto
Bisaro de Vinhais”, que é o objectivo deste trabalho. A luz do mesmo regulamento a
Associacdo Nacional de Criadores de Suinos de Raca Bisara (ANCSUB), através do seu
agrupamento de produtores, elaboraram um Caderno de Especificagdes que descreve as
principais caracteristicas de fabrico e do produto final, de modo a unificar o “saber
fazer” tradicional da regido. Assim, podemos dizer que a caracterizagdo do produto é de

extrema importéncia, tanto para o produtor como para o consumidor final.

A produgdo de presunto em Portugal comegou por ser uma actividade meramente
sazonal, sujeita aos beneficios do acaso e das condicGes climatéricas. Principalmente
nos meios rurais a tradicdo consistia na matanca anual do porco, geralmente no Inverno,
de forma a aproveitar as baixas temperaturas dessa época do ano. Actualmente, 0s
factores inerentes a sazonalidade comegam cada vez mais a desaparecer (Badalo, 2011),

uma vez que o mercado exige estes produtos ao longo de todo o ano.

Com um mercado cada vez mais exigente € importante que haja um maior controlo e
estudo dos produtos, de forma a informar o consumidor final sobre as suas principais

caracteristicas e assegurar a sua qualidade e seguranca alimentar.



1.1. Objectivos
Objectivo geral
Determinar as caracteristicas fisicas e quimicas de amostras de presunto de porco da
raca Bisara com diferentes tempos de cura.
Objectivos especificos
Realizar uma breve caracterizacéo da raga Bisara e da sua carne;

Descrever 0s processos necessarios para obtengdo do produto curado e as caracteristicas
esperadas do produto final;

Determinar e caracterizar o produto final por meio de andlises fisicas e quimicas: pH;
actividade da agua (aW); cor instrumental (CIELAB); teor de humidade; teor de cinzas;
proteina bruta; teor de cloretos; teor de nitritos; indices de oxidacdo (TBA); teor de

hidroxiprolina; colesterol e perfil de acidos gordos.



2. Revisdo Bibliogréafica

Tendo em conta o0 objectivo deste trabalho, a revisdo bibliografica baseou-se na
producédo da raca Bisara e dos seus produtos certificados, particularmente no presunto.

2.1. Breve descricdo da suinicultura em Portugal — Raca Bisara

A producdo de suinos encontra-se inserida num mercado europeu extremamente
competitivo. Neste contexto, a concorréncia baseia-se na competéncia técnica dos
produtores, na melhor utilizacdo dos meios de producdo disponiveis e na sua capacidade
em se adaptarem as alteracBes a que se encontram sujeitos (Badalo, 2011).

Segundo dados da FAOSTAT de 2013, podemos observar que no panorama mundial a
Europa é o segundo maior produtor de suinos, com 22,1% da producdo, em primeiro
lugar encontra-se a Asia com 57,4% da producdo de suinos. No continente europeu,
segundo o EUROSTAT (2016), a Espanha lidera o ranking com 28 367,24 animais,
seguida pela Alemanha com 27 652,42 animais e Portugal ocupa a 14° posi¢cdo com
2 247,33 animais em producao.

De acordo com o GPP (Gabinete de Planeamento, Politicas e Administracdo Geral,
2013) o efectivo suino portugués é constituido por 2 014 mil animais, sendo a segunda

maior espécie de producao de carne em Portugal.

Efectivo pecuadrio - 2013

2500

2000
1500
1000 - B 1000 cabecgas
500 -
o M I

Bovinos Suinos  Ovinos Caprinos

lustragdo 1 - Efectivo pecuario portugués em 2013. (Adaptado de
Informacg&o de Mercados, GPP, 2015)

A producdo encontra-se concentrada nas regides do Ribatejo e Oeste (52.0%) e do
Alentejo (24.4%).



Observando os dados relativos aos abates de suinos aprovados para consumo, segundo a
Informacdo de Mercados do GPP, em 2013 temos que o maior ndmero ocorreu na
regido do Ribatejo e Oeste (2 321 425 cabecas), seguindo-se a regido de Entre Douro e
Minho (1 613 258 cabecas), a Beira Litoral (900 878 cabecas), Beira Interior (96 951
cabecas), Tras-os-Montes (96 773 cabecas) e por fim o Alentejo (81 407 cabecas). A
classe de suinos com maior nimero de abate foram os porcos de engorda (4 232 150
cabecas), leitdes (914 793 cabecas) e porcas e varrascos reprodutores (30 320 cabecas).

Segundo os dados do mesmo Gabinete (GPP, 2015), obtidos no “Anexo — Avaliagéo do
estatuto de extingdo das Ragas Autoctones Portuguesas PDR2020” sdo reconhecidas 47
racas autdctones pecuarias em Portugal, sendo que apenas 3 sdo de suinos: a raca

Alentejana, a raca Bisara e a raca Malhado de Alcobaca.

2.2. RacaBisara

A raca Bisara € uma raca autoctone originaria do tronco Céltico, sdo animais grandes,
podendo atingir 1m de altura e 1,8m da nuca a raiz da cauda, de perfil dorso lombar
convexo e orelhas grandes e pendentes. Trata-se de uma raga pouco rustica, mas bem
adaptada ao sistema tradicional. Os animais geralmente séo abatidos com idades entre
0s 9 a 15 meses, com um peso vivo compreendido entre os 100 a 200 kg. (FONTE:
ANCSUB, 2016)

Quanto a dispersdo geografica da raca, pode-se afirmar que a grandes incidéncias das
exploracGes encontram-se em Tras-os-Montes. Ainda observamos que ha algumas
exploracgdes distribuidas mais a sul, como €é o caso do Minho, Douro, Douro Litoral e
Beira Litoral.

llustracdo 2 - Disperséo geografica da raca Bisara. (Fonte: ANCSUB)



Actualmente, a raca Bisara é explorada em sistemas ao ar livre permanente ou
alternando a criacdo ao ar livre com estabulacdo em periodos mais criticos da producgédo
num regime que pode ser classificado desde o extensivo ao semi-extensivo. Assim
sendo, pode dizer-se que o porco Bisaro é criado num sistema de grande
sustentabilidade com o meio envolvente, integrando os sistemas florestais de sobreiro
na Terra Quente e de carvalho na Terra Fria, das pastagens naturais, mas também das
culturas tradicionais das terras trasmontanas (Paulos e Teixeira, 2015).

Segundo Paulos e Teixeira (2015), o maneio alimentar foi sempre condicionado pelos
recursos disponiveis, provenientes da agricultura local, alimentados principalmente com
culturas da propria exploracdo. O regime pastoril tradicional é realizado em florestas de
sobro e azinho ou de carvalho, onde podem comer os frutos maduros que caem das
arvores, as ervas que crescem sobre o coberto dessas espécies, as raizes e cogumelos

que desenterram.

lustracéo 3 - Porco Bisaro em pastoreio.

Também tendo em consideracdo o Caderno de Especificagdes, para além deste alimento
base, a alimentacdo dos suinos é sempre complementada com outros alimentos naturais,
como sejam: castanhas, nabos, batatas, aboboras, beterrabas frutos e cereais em verde.
Como toda a alimentacdo destes animais, esta complementacdo é sazonal, ou seja, varia
ao longo do ano e a quantidade administrada também varia com o volume da producao.
Assim, podemos dizer que a alimentacdo do animal vai influenciar directamente o

produto final.

Quanto ao maneio reprodutivo, Paulos e Teixeira (2015) referem que a primeira
cobricdo das fémeas ocorre por volta dos 5 a 7 meses de idade. O primeiro parto da-se

5



antes de completarem um ano de vida. A cobricdo ocorre normalmente mediante monta
natural, recorrendo ao varrasco da propria exploracdo. O uso de inseminacdo artificial é
ainda incipiente. O primeiro cio aparece muito precocemente, devido ao facto de as
fémeas estarem no mesmo espago que 0 macho. Consequentemente, 0 primeiro parto
acontece, regra geral, muito cedo o que se reflecte negativamente no nimero de leitdes
nascidos e na futura vida reprodutiva das fémeas. Nas explora¢cdes de maior dimensao ja
se faz uma planificacdo mais rigorosa das cobricdes e parigdes, existindo, ainda,
algumas que fazem um tipo de maneio por lotes o que Ihe permite um fornecimento de

leitbes constante ao longo do ano.

Assim, a producdo de porco associada a recuperacdo dos sistemas de suinicultura
tradicionais, tem ganho grande relevancia nos Gltimos tempos, principalmente dada a
qualidade da carne produzida, e dos produtos transformados de salsicharia.
Relativamente a producdo de porco da raca Bisara — embora com um papel cada vez
mais importante no Norte de Portugal, principalmente nas explorac@es familiares do
Nordeste Trasmontano - o conhecimento do seu sistema de exploracdo, do maneio
alimentar, da utilizacdo de recursos alimentares da regido e a sua influéncia na
qualidade das carcacas e da carne produzida ainda é incipiente. Assim, o conhecimento
cabal dos sistemas de producdo, nas suas diversas componentes, ¢ de fundamental
interesse, para garantir a obtencdo de produtos que correspondam as exigéncias desde a

producdo e transformacédo ao consumidor (Rodrigues, 2015).
2.3.  Produtos Certificados

Com o objectivo de valorizacdo do patriménio de produtos regionais e de maneira a
contribuir significativamente para a melhoria dos rendimentos dos produtores, bem
como para salvaguardar a genuinidade de produtos importantes dos modelos de
agricultura extensiva de regides desfavorecidas, o governo de Portugal, ao abrigo da
legislagdo comunitaria, determinou as bases legais e regras para criacdo e gestdo de
produtos com denominagdo de origem protegida (DOP) e indicacdo geografica
protegida (IGP) (Teixeira, 2009).

Assim, e de maneira resumida, temos trés selos de qualidade distintos:

e Denominacéo de origem protegida (DOP): como o nome indica, todo o processo

de producéo e processamento do produto esta restringido a uma area geografica



protegida. Esta designacdo também alberga o “saber-fazer” da populacdo e 0s
ingredientes locais;

¢ Indicacdo geografica protegida (IGP): basicamente com a mesma descri¢do que
os produtos DOP, diferenciando apenas em que os ingredientes utilizados na
producdo ndo necessitam de ser produzidos na mesma area geografica;

e Especialidade tradicional garantida (ETG): identificam produtos de caracter
tradicional, tanto na producdo como na composi¢do, mas ndo tém uma restricao

a alguma area geogréfica.

Para que um determinado produto receba um dos selos de qualidades citados acima é
necessario que obedeca os parametros estabelecidos nas bases legais Europeias que

enquadram as marcas de qualidade. Por exemplo:

e Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21
de Novembro, Relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios;

e Regulamento de Execucdo (UE) N.° 668/2014 da Comissdo de 13 de Junho de
2014, Estabelece regras de aplicacdo do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios;

e Regulamento Delegado (UE) N.° 664/2014 da Comissdo de 18 de Dezembro de
2013, Completa o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e
do Conselho no que diz respeito ao estabelecimento dos simbolos da Unido para
as denominac@es de origem protegidas, as indica¢fes geograficas protegidas e as
especialidades tradicionais garantidas e a certas regras relativas a proveniéncia,
certas regras processuais e certas regras transitdrias adicionais;

e Nota interpretativa n® 1/2015, de 15 de Setembro, Relativo as derrogagdes e as
normas do Regulamento (CE) n.° 852/2004 no que respeita aos alimentos com
caracteristicas tradicionais;

e Despacho Normativo n.° 9/2015, de 11 de Junho, Revoga o Despacho
Normativo n.° 38/2008, de 4 de Julho, e estabelece os procedimentos para o
reconhecimento dos alimentos com caracteristicas tradicionais e com métodos
de producéo tradicional, para a concessdo das adaptacdes aos requisitos de

higiene aplicaveis a producdo de géneros alimenticios e para a concessdo das



derrogagdes previstas pelo artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 2074/2005, da

Comissao, de 5 de Dezembro.

Relativamente ao porco Bisaro temos, um produto com denominacdo de origem
protegida (DOP) que a Carne de Bisaro Transmontano ou Carne de Porco Trasmontano.
E sete produtos transformados com selo de indicacdo geografica protegida (IGP) que
sdo: o Salpicdo de Vinhais; a Chourica de Carne de Vinhais ou Linguica de Vinhais; o
Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro de Vinhais; a Alheira de Vinhais; o Chouri¢o
Azedo de Vinhais ou Azedo de Vinhais; a Chourica Doce de Vinhais e o Butelo de
Vinhais/Bucho de Vinhais/Chourico de Ossos de Vinhais.

Relativamente sobre a garantia da origem geogréfica do produto tém-se dois elementos
que comprovam a autenticidade do “Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro de Vinhais

- IGP”:

1. As caracteristicas do produto: conformacdo, tamanho e flavour conhecidos pelos
consumidores.

2. A existéncia de um sistema de controlo e certificacdo: trata-se de um sistema
pré-estabelecido de controlo e certificagdo que assegura, fundamentalmente, que
s6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geografica Presunto Bisaro de
Vinhais, os presuntos cuja transformacdo tenha sido efectuada em instalacGes
para o efeito autorizadas pelo Agrupamento.

3. Rastreabilidade: existéncia de um processo de rastreabilidade implementado, que
relaciona o produto final (presunto) com o animal que Ihe deu origem e com a
exploragcdo onde este foi criado. (Caderno de Especificagdes do “Presunto de
Vinhais ou Presunto Bisaro de Vinhais — IGP”, 2005)

2.4. Carne de porco Bisaro

Consideram-se como "carcagas inteiras ou meias carcagas”, os suinos abatidos sob a
forma de carcacas animais da espécie suina doméstica, sangrados e eviscerados, a que
se tenham retiradas 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 carcagas podem
ser apresentadas com ou sem cabeca, pés, banhas, rins, rabo ou diafragma. As meias

carcacas podem apresentar-se com ou sem espinal medula, mioleira e lingua. As



carcacas inteiras e meias carcacgas de porcas podem apresentar-se com ou sem mamilos.

(Regulamento n° 2810/95 da Comunidade Europeia)

De acordo com o despacho N° 16840/2005, as caracas de porco Bisaro sdo classificadas
dentro da grelha SEUROP, sendo mais frequentes as classificagbes R, O ou P. A carne
apresenta-se com musculo de cor vermelho claro e gordura rosada. A carne nao é muito
atoucinhada e bastante entremeada. Muito suculenta e macia, com textura firme.
Quando submetida a confeccdo culinaria simples (grelhada) apresenta sabor muito
caracteristico e inerente ao modo de producédo e ao tipo de alimentacdo do animal. O
despacho ainda refere que a forma de apresentacdo comercial pode ser feita sob duas
formas: carcacas ou meias carcacas, marcadas e identificadas, ostentando de forma

inviolavel ou indelével a denominacdo de origem e a marca de certificacao.

Amorim et al. (2015) realizaram um estudo para caracterizacdo da carcaca de porco
Bisaro, onde concluiu que a carcaca do porco Bisaro apresenta um grande
desenvolvimento muscular na parte posterior e apresenta mais gordura subcutanea do
que intramuscular, sendo os dois factores condicionados pelo peso do animal e pelo
sexo (as fémeas apresentam maior desenvolvimento muscular e maior deposito de

gordura).

A qualidade da carne também pode ser determinada através de métodos fisico-quimicos.
Leite et al. (2015) realizaram um estudo sobre os principais factores fisico-quimicos que
afectam a qualidade da carne do porco Bisaro. O estudo realizado incidiu sobre o
musculo Longissimus thoracis et lumborum e foi realizado em lotes de animais com
diferentes pesos obtendo-se as médias dos resultados para a determinacdo do pH,
capacidade de retencdo de agua (CRA) e actividade da dgua (aW):

Tabela 1 - Médias para os valores de pH, capacidade de retencdo de &4gua e actividade da agua da carne da
raca Bisara (Adaptado de Leite et al., 2015)

pH 1h pH 24h CRA aw Lombo aW Perna
10-20 kg 7,1 6,1 19,8 0,977 0,984
20-30 kg 6,5 5,8 17,9 0,972 0,979
30-40 kg 6,3 5,6 20,1 0,974 0,974
60-80 kg 6,1 5,6 23 0,975 0,951
80-110 kg 6,2 5,6 18,6 0,965 0,956




A medida de pH é fundamental para avaliagdo da carne, porque ira influenciar a
capacidade de retencdo de agua, a cor, textura, conservacdo da carne, entre outras
caracteristicas. Pode-se observar que no primeiro grupo de animais, que representa o0s
animais mais jovens, o pH é mais elevado e deve-se, possivelmente, ao maior nivel de
stress e menor reserva de energia por parte do grupo de peso vivo mais ligeiro. Nos
restantes grupos, como seria de esperar, houve um decréscimo normal do pH entre a 1h
e 24h apos o abate, apresentando uma média de 6,3 a 5,7, sem que fossem registadas

diferencas entre sexos.

Com relacgdo a capacidade de retencdo de agua (CRA), Leite et al. (2015) obtiveram um
valor médio de 20,2%, verificando-se uma homogeneidade entre 0s grupos.
Observaram-se diferengas entre os sexos para os dois primeiros grupos, em que, em
média, 0s machos apresentam maior percentagem de perda por cozedura (22,1%) em
relacdo as fémeas (17,8%), ndo existindo diferenca entre os restantes grupos de peso
vivo. A CRA é um parametro importante porque vai influenciar directamente o valor
nutritivo da carne, porque as perdas de &gua por cozedura englobam nutrientes como

proteinas sollveis, vitaminas e mineiras.

Pérez-Alvarez e Fernandez-Lépez (2009) referem que a primeira impressdo que um
consumidor recebe sobre um produto alimentar é estabelecida visualmente, e entre as
propriedades observadas sdo de cor, forma e caracteristicas de superficie. O poder da
cor é fundamental na avaliacdo do alimento por parte do consumidor, que observa:

aparéncia da cor, contraste da cor e diferenca de cor no masculo.

Resumidamente, a cor instrumental é medida atendendo a trés parametros de referéncia
da escala CIELAB, que se trata de uma escala tridimensional que apresenta as seguintes
coordenadas: luminosidade (L*), indice de vermelho (oposicao visual vermelho-verde,

a*), indice de amarelo (oposicéo visual amarelo-azul, b*).

A partir das coordenadas a* e b*, pode-se calcular: o Tom (H*) que representa a
sensacdo visual, do estimulo vermelho- verde e amarelo-azul ou certas proporcdes, esta
directamente relacionado com o estado quimico do pigmento resultante da oxidacdo da
mioglobina (factores post-mortem) e o Croma (C*) que representa a coloracdo do
estimulo em proporcdo da luminosidade de outro estimulo que aparece como branco,
estd relacionado com a quantidade de mioglobina presente no tecido (factores pre-

mortem).
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Seguindo estas coordenadas, Leite et al. (2015), obtiveram os seguintes valores sobre
trés musculos distintos: Longissimus thoracis et lumborum (1), subscapularis (2) e

semimembranosus (3).

Tabela 2 - Médias das coordenadas e atributos da cor instrumental. (Adaptado de Leite et al., 2015).

Grupo Musculo L* a* b* H* Cc*
1 57,7 3,3 12,0 48,7 12,8

10-20 kg 2 52,8 10,3 13,5 54,7 17,5
3 53,3 49 11,5 51,5 12,9

1 56,2 3,9 12,2 72,8 12,9

20-30 kg 2 50,5 10,9 13,7 52,1 17,6
3 55,3 59 13,4 66,6 14,7

1 50,9 4,2 9,7 67,3 10,9

30-40 kg 2 54,4 11,1 13,3 52,4 17,6
3 53,9 7,5 12,3 59,0 14,7

1 50,4 3,3 11,0 73,9 11,6

60-80 kg 2 43,6 10,7 14,0 51,8 17,9
3 48,8 8,5 13,5 58,5 16,1

1 50,3 3,4 10,0 72,9 10,9

80-110 kg 2 45,1 13,3 13,5 46,3 19,1
3 50,6 12,0 141 51,2 18,9

Observando os valores obtidos para os diferentes grupos e musculos e de maneira
sintética, pode-se concluir que a carne de porco de raca Bisara estudada apresenta, para
peso inferiores, uma cor mais luminosa e ténue (menos perceptivel) e menos vermelha.
Com o avancar da idade, devido a alteracdo da composicdo tecidular e ao exercicio
fisico, a carne torna-se menos luminosa, mais escura e com uma cor mais viva, podendo

ser mais atractiva para os consumidores no momento da compra.

Quanto a composi¢do quimica, como pode-se verificar na Tabela 4, o lombo é a peca
que obtém um valor médio de humidade e proteina superior, relativamente & perna e a
pa do porco Bisaro. De seguida, podemos constatar que o valor de cinzas é muito
semelhante para as trés pecas aqui representadas, sendo o lombo a peca com maior teor
em cinzas. Por ultimo, temos a gordura intramuscular, cujo valor mais alto é encontrado

na pa, de seguida na perna e, por ultimo, no lombo. Dentro da gordura intramuscular,

11



podemos verificar que, nas trés pecas estudadas, a fraccdo mais alta corresponde aos
acidos gordos monoinsaturados, possuindo mais de 44% em todas as pecas
representadas nesta tabela. A percentagem de acidos gordos polinsaturados é superior na
pa, com 10,97%, de seguida na perna, com 9,44%, e, por ultimo, no lombo, com 6,95%
(Leite et al. 2015).

Tabela 3 - Médias das caracteristicas e composicdo quimica do lombo, pé e perna do porco Bisaro.
(Adaptado de Leite et al., 2015)

Humidade (%0) Cinzas (%) Proteina (%)
Lombo 73,47 2,11 23,29
P& 74,31 2,06 18,81
Perna 73,7 2,13 21,59

Tabela 4 - Médias referentes a gordura intramuscular (G.1), acidos gordos saturados (SFA), acidos gordos
monoinsaturados (MUFA) e acidos gordos polinsaturados (PUFA). (Adaptado de Leite et al., 2015)

G.1 SFA MUFA PUFA

Lombo 3,74 1,34 1,66 0,26
Pa 6,2 2,1 2,84 0,68
Perna 5,51 1,84 2,58 0,52

Preparacao e corte dos pernis

Como ¢ descrito no Caderno de Especificagdes do “Presunto de Vinhais ou Presunto
Bisaro de Vinhais — IGP”, entende-se por transformacao o processo completo pelo qual
as pernas de porco Bisaro sdo sucessivamente submetidas a corte, salga, dessalga,
condimentacdo, fumagem e cura, as quais conferem ao produto final a apresentacéo,

cor, sabor e aroma caracteristicos do Presunto de Vinhais.

Segundo, Polo e Ramos (2001), o corte pode-se realizar na carcaga “em quente”, duas
ou trés horas ap6s o abate ou apds a refrigeracdo das carcacas. Normalmente, a
refrigeracdo da carcaca é feita logo apds ao abate e realiza-se 0 corte quando a
temperatura no centro da carcaga varia entre 0-3°C. No caso do porco Ibérico (que é
semelhante ao porco Bisaro) o corte da peca ¢ feito “em quente”, dado que

maioritariamente apresenta gordura infiltrada em seus musculos. Em consequéncia, a
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desmancha “em quente” facilita o corte e separagdo das distintas pecas carneas,

obtendo-se lombos, presuntos e paletas de maior qualidade.

Entende-se por pernas as extremidades posteriores dos porcos, cortadas ao nivel da
sinfise isquiopubiana e que tém como suporte 0sseo 0s 0ssos fémur, rotula, tibia,
perénio, tarso, metatarso e falanges, assim como as massas musculares inseridas nos
mesmos. Podem ainda comportar 0 0sso coxal e massa muscular envolvente. O formato
alongado € obtido por corte longitudinal e comprido, com courato externo. (Caderno de
Especificacdes do “Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro de Vinhais — IGP”)

Como qualquer matéria-prima, a carne de porco Bisaro deve apresentar sempre uma boa
qualidade higio-sanitaria. Assim é muito importante que as operac¢@es de sacrificio e
corte se realizem em &ptimas condi¢bes de higiene, para reduzir o mais possivel a
contaminacdo exdgena e enddgena da peca muscular utilizada na elaboracdo do produto

curado.

Barroso e Cérdoba (2011) indicam que antes de realizar qualquer operacdo sobre as
pecas, deve-se medir o pH através de um eléctrodo de puncdo sobre o musculo
Semimembranoso ou Abdutor entre os 45 minutos e as 24 horas apos o abate. A medida
de pH nos 45 minutos deve ser superior a 6,2 e a das 24 horas deve oscilar entre 5,6 e
6,2. Sendo que os valores abaixo de 6,2 aos 45 minutos e acima nas 24 horas as carnes
obtidas sdo de baixa qualidade.

As pernas (com peso fresco superior a 12 Kg) ficam em repouso durante cerca de 24
horas, sendo depois comprimidas, através de massagem, a fim de permitir uma boa
eliminacdo dos liquidos internos. (Caderno de Especifica¢des do “Presunto de Vinhais

ou Presunto Bisaro de Vinhais — IGP”)

2.5. O presunto da raca Bisara

O presunto é obtido através da zona anatomica referente a perna do animal, que contem
0 suporte Gsseo e as correspondentes massas musculares. Apos o processo de maturacdo
a peca (cerca de 24 horas) é submetida ao processo de cura, que resumidamente, trata-se

da desidratacéo da referida zona anatomica.

Segundo, Townsend e Olson (1994), de um ponto de vista historico, o termo curado de
carne se pode definir como o processo de adicdo de sal (NaCl) com o objectivo de
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conserva-la nos periodos de escassez alimentar. Com o desenvolvimento da
refrigeracdo, a necessidade de preservar a carne atraves da cura diminuiu
significativamente e outros factores como o flavour, a cor e o rendimento se tornaram
mais importantes que s6 a preservacdo da carne. Nos dias de hoje, o termo curado
significa a producdo de um pigmento termoestavel caracteristico e do flavour de carne
curada por intermédio da adigdo de nitrito sodico e outras substancias, dando-se menor
importancia as propriedades conservantes.

2.6. Etapas do processo de fabrico

Resumidamente as etapas do processamento do presunto podem ser observadas no

diagrama abaixo:

| Recepcdo da matéria-prima |

| Recepcdo de aditivos | | Armazenamento |
Ly ¥
| Armazenamento l l Acondicionamento |

—)| Salga |

| Fumagem e Secagem |

| Cura e Envelhecimento I

| Embalamento/Produto Final |

llustracdo 4 - Processamento do presunto (Adaptado de
Barroso, 2011).

Matéria-prima

Segundo o Caderno de Especificagdes do “Presunto de Vinhais” ou “Presunto Bisaro de
Vinhais IGP” (Indicagdo Geografica Protegida), tradicionalmente as pernas eram
recortadas ao nivel da sinfise isquiopubiana, tendo como suporte 6sseo 0s 0ssos coxal,
fémur, rétula, tibia, peronio, tarso, metatarso, falanges e as massas musculares
envolventes. No entanto, e face aos problemas de excesso de peso e de dificuldades de
obtencdo de presuntos com caracteristicas comercialmente aceitaveis e com o nivel de

seguranca alimentar requerido, a tendéncia actual e fortemente recomendada ¢é para que
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a perna seja recortada ao nivel da articulacdo coxo-femural, retirando-se assim 0 0sso

coxal e a massa muscular envolvente.

De acordo com o despacho 16840/2005, estas extremidades (com peso fresco minimo
superior a 12Kg) ficam em repouso durante cerca de 24 horas, sendo depois

comprimidas através de massagem, a fim de permitir uma boa eliminacéo dos liquidos

internos.
M. Graciis
M G \
- ““wmwlii - M.Semimembranosus
— M_Sem#endinosus
.. Adipose
tissue
M.Biceps
femons
S —M memb
— M.Semitendinosus
Adipose
tissue
M Biceps
femons
lustracdo 5 - Representagdo dos musculos principais num
presunto. (Badalo, 2011)
Salga

O sal utilizado durante o processo desempenha um papel fundamental, porque
consoante 0 seu grau de pureza podera alterar as caracteristicas do produto final. Este
processo deve ser feito com elevado rigor, porque ird determinar se as pecas absorvem
ou ndo a correcta quantidade de sal, o que determinara se o produto final é seguro
quimica e microbiologicamente. O principal objectivo nessa fase é a desidratacdo das
pernas, que ira contribuir para a reducdo da actividade da agua.

Townsend e Olson (1994) referem que, existem varios processos de salga, sendo que o
mais antigo é o curado seco, onde se aplica uma mistura curante (NaCl e pode conter
alguns aditivos) pela superficie da carne. A carne perde agua por exsudado formando

assim uma salmoura, que serve para transportar os ingredientes curantes por difusao.

De acordo com o Caderno de Especificagdes do Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro
de Vinhais, temos que a salga é feita através de métodos convencionais. As pernas sdo
totalmente cobertas com sal durante cerca de 30 dias, em ambiente com temperatura e
humidade controlada (aproximadamente 6°C e cerca de 80-90% de humidade). O tempo

de salga depende do peso das pernas.

15



Pos-salga

Este processo tem por base um Unico objectivo, lavar as pernas com &gua para eliminar
0 excesso de sal. Apds esta lavagem as pecas ficam um periodo a secar, durante esse
periodo sdo untadas, na zona de corte da estrutura éssea, com uma mistura de azeite

trasmontano ou banha de porco Bisaro com colorau.

Fumagem e Secagem

Lawrie (1998) indica que o fumo é geralmente produzido pela combustdo lenta de
madeiras duras e ajuda a inibir o crescimento microbiano, retarda a oxidagédo da gordura
e confere 0 aroma de carne curada. Os aromas conferidos pelo fumo variam segundo as
condi¢des usadas para o produzir. Inclusivamente o mesmo fumo produzird aromas
diferentes consoante o tipo de carne. Até certo ponto, o aroma dos produtos fumados
depende da reac¢do entre os componentes do fumo e os grupos funcionais das proteinas

da carne.

No processo de secagem, Townsend e Olson (1994), deve ser controlada a humidade de
modo a prevenir a secagem excessiva da superficie fazendo com que a peca tenha uma
secagem uniforme. A taxa de evaporacdo ndo deve exceder a difusdo de dentro do

produto.

No caso do presunto de porco Bisaro, segundo as especificacbes, é realizada uma
fumagem em lume brando feita com lenha seca de carvalho ou castanho. Assim, o

aumento da temperatura permite a fixa¢do do aroma na gordura e nas fibras musculares.

Cura e Envelhecimento

Este processo é importante para a secagem final do produto e para potenciar o
desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do produto, flavour (sensacbes que o

produto causa nos consumidores).

O Caderno de EspecificacOes, traduz esta fase como terminal de todo o processo de cura
e deve ser feita num local com condicdes de frio e pouca humidade (caves ou camaras
de cura), onde prosseguem 0s processos bioquimicos e a intervencdo benéfica da flora
microbiana especifica, que em conjunto conferem ao produto o sabor e aromas
particulares. A duracdo da totalidade do processo de transformacéo do Presunto da raga

Bisara, nunca € inferior a 12 meses. SO podem beneficiar do uso da Indicacao
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Geogréafica Vinhais os presuntos, que findo o periodo de salga, fumagem, cura e
envelhecimento, tenham adquirido os padrdes sapidos e aromaticos que caracterizam

este produto.

Embalamento e Produto final

Normalmente a forma de apresentagao comercial do “Presunto de Vinhais” ¢ a peca
inteira, mas também podem ser vendido em pedacos ou fatiado, com ou sem 0sso, desde

que sejam pré-embalados na origem.

Assim, as caracteristicas do produto final, segundo o despacho N° 16840/2005, o

produto séo as seguintes:

e Externas: tem forma comprida e alongada, com a extremidade podal (unha ou
chispe). No local de corte da perna apresenta uma coloracdo vermelho-
acastanhada, reveladora do tratamento pela mistura de colorau, assim como da
exposicdo ao fumo. Na restante superficie conversa o courato externo;

e Internas: apresenta-se ao corte bem maturado, com cor que vai de rosa
caracteristico a vermelho-escuro, com aspecto oleoso, brilhante e com infiltracdo
de gordura intramuscular. A gordura apresenta uma cor branca, nacarada e
brilhante;

e Sensoriais: sabor agradavel ligeiramente salgado e fumado, textura pouco
fibrosa e muito tenra e suculenta. Gordura branca, brilhante e aromatica. Aroma

agradavel ligeiramente fumado.

2.7. Andlises fisicas

O presunto é um produto homogéneo que sofre um processo de salga e de desidratacéo,
que influenciam as dindmicas de migracdo da agua, sal, nitratos e nitritos. (Badalo,
2011) Durante o processamento do presunto ocorre uma série de alteracdes fisicas e
quimicas que afectam a sua composicao e estrutura e que tém um papel fundamental nas

caracteristicas do produto acabado.

pH

O valor de pH da carne de suino, em condi¢des normais, encontra-se entre 5.5 a 5.7 no
periodo de 24 horas ap0ds o abate (Leite et al., 2015). E para o presunto Ibérico, segundo

Barroso et al. (2001), tém-se valores de pH entre os 5.9 até aos 6.3. Ja para o presunto
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de porco Bisaro, o Caderno de EspecificacOes, refere um valor médio de 5.76, sendo

que o valor maximo € 6.39 e o valor minimo € 5.49.

Actividade da agua (aW)

De uma maneira geral a carne fresca apresenta uma aW de cerca de 0.98, enquanto 0s
produtos de charcutaria normalmente apresentam valores entre 0.90 e 0.82. (Feiner,
2006) Segundo o Caderno de Especificagdes do Presunto da raca Bisara, o valor médio

para a actividade da 4gua € 0.85, sendo que 0 maximo é 0.92 e o minimo € 0.72.

Parametros colorimétricos

Segundo Feiner (2006), os consumidores avaliam o produto tendo em conta a sua
aparéncia, atractividade e uma cor estavel na carne e nos produtos carneos, o que ira ter
uma grande influéncia sobre a decisdo de compra do consumidor de modo a influenciar
directamente a sua escolha final. Muita pesquisa foi realizada de modo a estabilizar a

cor da carne fresca e optimizar o uso de nitrito em produtos de charcutaria.

A CIE (Commission Internationale de 1’Eclairage) define a cor percebida como um
atributo visual que se compde de uma combinacdo qualquer de contetdos cromaticos e
acromaticos. Esta cor ndo depende somente da cor fisica do estimulo mas como também
do tamanho, forma, estrutura e estimulos que nos rodeiam, a parte do estado do sistema
visual do observador e de sua experiencia em situacdes de observacdo semelhantes ou

relacionadas.

A cor da carne € um dos principais factores que determinam o valor do produto no
momento da sua comercializacdo e a que o consumidor relaciona com as qualidades

sensoriais do mesmo. Existem trés factores de variacdo da cor do musculo:

e O contetdo em pigmentos que é um factor intrinseco mais importante, e esta
relacionado com a espécie, a idade do animal, a raca, 0 sexo e o tipo de
alimentacéo;

e As condigOes do periodo pré e pos-sacrificio (stress, temperatura e humidade da
camara, etc.) que afectam a cor, ao variar a velocidade de caida do pH e seu
valor final;

e O tempo de armazenamento e das condic¢des de comercializagdo que, devido aos
processos de oxigenacdo e oxidacdo que podem modificar a aparéncia da sua
cor. (Alberti et al., 2005)
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No caso do presunto, sdo adicionados durante o processo de fabrico substancias que véo
influenciar directamente na cor do produto final. Estas substancias podem ser
ingredientes de cura (como é o caso do sal, agUcar e nitrato e nitrito) ou podem ser
substancias coadjuvantes, que ndo necessariamente sdo utilizadas mas que servem para
melhorar a qualidade/conservacao do produto final (ascorbicos, fosfatos, potenciadores

de sabor, etc.).
O nitrito é utilizado em produtos de carne, pelas seguintes razdes:

1. Promove a cor de cura;

2. Fornece o sabor de cura;

3. E um agente bacteriostatico;
4

Também actua como um antioxidante.

A cor vermelha brilhante, tipica de um produto curado, é devida a formacgdo de
nitrosomioglobina, que é gerada pela reaccdo do Oxido nitrico com mioglobina. A
intensidade da cor aumenta com a concentracdo de mioglobina e também tende a ser
maior em musculos de animais mais velhos. Quando o produto é fumado, algumas cores
escuras superficiais podem aparecer como uma consequéncia da decomposicdo

pirolitica de madeira (Toldra e Aristoy, 2010).

O sabor de produto curado provém, segundo Feiner (2006), das reac¢des entre o 6xido
nitrico (NO) com inimeras substancias naturalmente presentes na carne, tais como:
aldeidos, alcoois e inosina e, de grande importancia, com diversos componentes

sulfaricos.

Devido a sua rapida penetracdo na massa muscular do presunto retarda ou mesmo
previne o desenvolvimento de microrganismos, nomeadamente das principais bactérias:
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum, e, o que é mais

importante, o desenvolvimento de esporos (Andrés e Ruiz, 2001).

Feiner (2006) relata que o efeito antioxidante do nitrito baseia-se no efeito oxidante do

nitrito a nitrato, de modo a atrasar o desenvolvimento de ranco.

Para a carne fresca de suinos utilizando o estudo de Leite et al. (2015), pode-se tirar

como referencia os dados obtidos para 0 musculo Semimembranoso, que € referente a
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um musculo da perna do animal, do grupo de pesos compreendidos entre os 80kg a
110kg.

Tabela 5 - Valores dos parametros colorimétricos referentes ao musculo Semimembranoso. (Adaptado de
Leite et al., 2015)

Grupo L* a* b* H* c*
80-110 Kg 50,6 12,0 14,1 51,2 18,9

Para os produtos curados, segundo o estudo de Costa et al, (2008), realizado sobre seis
tipos de presuntos crus (quatro comerciais e duas amostras experimentais). Os produtos
comerciais seleccionados foram: presunto italiano curado a seco; presunto espanhol
(jamon serrano); um tipo parma brasileiro e um tipo de serrano brasileiro. E as
experimentais foram protétipos desenvolvidos no Centro de Carne (CTC) do Instituto
de Tecnologia de Alimentos (ITAL).

Tabela 6 - Médias dos parametros colorimétricos para os diferentes produtos curados. (Adaptado de Costa

et al., 2008)

Produtos L* a* b*
CTC35% 40,81 12,03 2,43
CTC5.0% 39,09 10,98 2,04

Serrano 32,22 12,00 2,56

Tipo Serrano 32,53 15,53 2,52
Italiano 30,97 15,66 2,80
Tipo Parma 34,25 12,08 2,38

Quando comparamos os dois estudos, Leite et al. (2015) e Costa et al. (2008), pode-se
observar que ha uma alteracdo em todos os pardmetros colorimétricos, por comparagado
entre as duas tabelas acima (Tabela 5 e Tabela 6). Os produtos curados no estudo de
Costa et al. (2008), diferenciam-se entre si nos parametros de luminosidade (L) e no
indice de vermelho (a*), enquanto no indice de amarelo (b*) ndo houve diferengas

significativas.

Entre os presuntos avaliados, apenas o tipo serrano brasileiro ndo contém agentes
nitrificantes (nitratos). Embora o sal possa contribuir para uma diminui¢do no valor de
luminosidade, o teor de agua € o factor mais importante. A alta desidratacdo durante o
processamento contribui para a concentracdo dos pigmentos musculares. Assim, a

auséncia de nitrificantes combinada ao baixo teor de humidade pode ter resultado em
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cor mais escura no tipo de presunto serrano brasileiro. Por outro lado, um elevado teor
de humidade e adicdo de nitrificante nos presuntos CTC conduziram a produtos que
tiveram maior luminosidade e menor indice de vermelho. (Costa et al., 2008)

Especificamente para o presunto da raca Bisara ndo foram encontradas quaisquer

referéncias bibliograficas.

2.8. Analises quimicas

As anélises quimicas permitem a caracterizacdo do produto e também é de fundamental
importdncia para a determinacdo da qualidade do produto antes e apds a sua

transformacéo.

Teor em proteina bruta

As proteinas pertencem a classe dos chamados compostos orgénicos e poliamidas que
sdo polimeros de condensacdo de aminoacidos. As proteinas consistem em carbono,
oxigeénio, hidrogénio, bem como o azoto e algumas contém enxofre, fosforo e ferro. Em
percentagem, as proteinas contém cerca de 52% de carbono, 19% de oxigénio, 16% de
nitrogénio, 6% de hidrogénio e um pouco de enxofre (Feiner, 2006).

As proteinas da carne de porco representam a fraccdo mais importante e constituem
cerca de 19% do peso do pernil fresco e 30% do produto curado. No processo de
elaboracdo do presunto de porco Ibérico as proteinas musculares sofrem processos de
insolubilizacdo e hidrolise. As perdas de solubilidade sdo particularmente evidentes nas
proteinas miofibrilares de peso molecular elevado, que geram um aumento das fraccbes
nitrogenadas de tamanho inferior, que se reflecte em um aumento do nitrogénio proteico
durante a maturacdo. Durante 0s processos tecnoldgicos as trocas sofridas pelas
proteinas afectam as suas propriedades e portanto a qualidade do produto curado. Por
um lado, os fendmenos hidroliticos provocam um aumento da digestibilidade do
produto. Por outro lado, os fenomenos de insolubilizagdo podem provocar uma

diminuicdo do aproveitamento das proteinas no metabolismo (Rojas e Caceres, 2001).

Leite et al. (2015), obtiveram os seguintes valores para percentagem de proteina:
23,29%, 18,81% e 21,59% para carne fresca do lombo, pa e perna, respectivamente. Ja
0 Caderno de Especificacdes do Presunto de porco Bisaro, apresenta um valor médio de
28,17%, sendo o valor maximo de 35,50% e o valor minimo de 20,92% de proteina.

Bianchi (2013), no seu estudo de comparacao de processos proteoliticos e lipoliticos em
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musculos de presuntos curados de uma populacdo suina seleccionada de acordo com
critérios tecnologicos, obteve médias de 31,67% e 40,82% nos musculos biceps femoris

e semimembranoso, respectivamente.

Teor em humidade

Segundo Toldra (2002c), a cinética das reac¢fes quimicas, enziméaticas e microbianas
depende do teor de humidade e da actividade da d&gua. Um exemplo da evolucéo do teor
de humidade nos musculos interno e externo do presunto ao longo do processamento é
mostrado na llustracdo 6. H& um gradiente entre os masculos interno e externo com
tendéncia a se equilibrar em direccdo ao final do processo.
Inicial
(pernil)

Ao fimda
salga

Ao fimda
pos-salga

Durante a
maturacao

Ao fimda
maturacao

lustragdo 6 - Exemplo da evolugdo da % de
humidade em diferentes musculos internos
durante o processamento do presunto.
(Toldré, 2002c)

A evolucgéo do teor de humidade no musculo Biceps femoris durante o processamento
de diferentes presuntos curados a seco € mostrada na ilustracdo 7 (A) e a evolucédo de

aW na llustracdo 10 (B). Em todos os casos, a maior perda de agua ocorre durante a fase
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final de secagem e maturacdo. No entanto, a difusdo ou evaporacdo de agua é um

processo lento e dificil.

0 %0 100 1% 200 250 W00

lustragdo 7 - Evolugdo da % de humidade (A) no musculo Biceps femuris
e aW no musculo Biceps femuris (B) no musculo biceps femoris durante o
processamento dos presuntos de Bayonne, Parma, Serrano e Ibérico.
(Toldra, 2002c)

Ha alguns factores que afectam a difusdo de agua para a superficie externa do presunto
como o pH (pH baixo favorece a perda de agua), a quantidade de gordura intramuscular
(que constitui uma barreira a difusdo de agua) e o peso do presunto (que estende o
tempo necessario para alcancar a percentagem de perda de agua desejada e o teor de
agua no presunto). Por outro lado, a superficie externa € muito importante porque a
evaporacdo da agua ocorre apenas na area de carne magra e por isso & necessario

preservar a superficie limpa e pronta para a evaporagéo. (Toldra, 2002c)

Badalo (2011) traduz que, o contetdo aquoso do presunto diminui durante a salga
devido ao efeito osmdtico provocado pelo sal que cobre toda a peca, durante a

maturacdo e secagem por desidratacdo. Em todas as etapas a perda de agua € maior a
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superficie do que no interior. Os factores que influenciam a secagem do presunto podem
ser divididos naqueles que se relacionam com as propriedades do presunto e naqueles
que estdo relacionados com os parametros do secador. Relativamente aos primeiros,
temos a espessura, o coeficiente de difusdo (que por sua vez depende de outros factores
com o contedo em &gua, gordura, sal, etc.) e o tipo de superficie do presunto, em
relagdo aos parametros do secador, temos a temperatura, humidade relativa e velocidade
do ar.

No estudo realizado por Leite et al. (2015), a média para o valor de percentagem de
humidade na zona referente a perna do animal é 73,7. Ja no Caderno de Especificacbes
a percentagem de humidade apresenta uma média de 52,48, sendo que 0 maximo é de
61,17 e 0 minimo é 44,59. Bianchi (2013), obteve uma média de 52,33% e 44,23%, nos

musculos biceps femoris e semimembranoso, respectivamente.

Teor em cinzas

As cinzas de um alimento séo os residuos inorganicos que permanecem apos a queima
da matéria organica. Ndo possui necessariamente a mesma composicao que a matéria
mineral presente originalmente no alimento, pois pode haver perda por volatilizacdo ou
alguma interaccdo entre os constituintes da amostra. Uma caracteristica marcante dos
alimentos é que sua composic¢dao tem uma variagdo muito grande. O teor de cinzas em
alimentos pode variar dentro do limite de 0,1% até 15%, dependendo do alimento ou

das condi¢cfes em que este se apresenta. (Heiden et al., 2014)

Para o teor em cinzas para a carne de porco Bisaro, Leite et al. (2015), obtiveram a
média de 2,13%. E Echenique et al. (2009) que realizou um estudo com presunto,

obteve uma média de 10,762% de cinzas para o0 musculo Biceps femoris.

Teor de cloretos

O sal, ou o cloreto de sédio (NaCl) é o aditivo alimentar mais antigo do mundo e

geralmente é 0 mais importante na producéo de produtos carneos

No caso do presunto Toldra (2002), diz que o0 movimento do sal para o presunto € lento.
O NaCl deve difundir através da fase liquida no musculo, mas a estrutura heterogénea
afecta seu movimento e rota. A quantidade de sal na carne afecta a sua difusdo devido

ao aumento do gradiente de concentragdo, por outro lado, a agua move-se na direc¢do
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da superficie externa transportando os ides Na™ e Cl~ por conveccdo. O gradiente de
sal € mais importante do que o gradiente de agua de modo que o transporte por
convecgdo é muito baixo em comparagdo com a difusdo. A evolugdo do teor de sal nos
masculos interno e externo do presunto ao longo do processamento é mostrada na
llustracdo 12. Apds a salga, a quantidade de sal é muito alta nos musculos externos e
mais baixa dentro do presunto. Ao longo de 4 a 5 meses de processo, 0 sal tende a
igualar, mas este perfil muda para um perfil inverso (maior concentragdo nos musculos
profundos) no final do processo. Isto é devido ao maior teor de humidade nos musculos
que mantém mais sal dissolvido. A difusdo de sal através do tecido adiposo é muito

baixa em comparagdo com a carne magra.

Inicial 5
0s
G 0.5
0s
Ao fimda
N
Ao fimda
pos-salga 5

Durantea ?

.
Ao fimda
maturagao

lustragdo 8 Exemplo da evolucdo do sal nos
musculos ao longo do processo de cura
(expresso em percentagem) (Toldra, 2002).

Nos musculos exteriores, a concentracdo de cloretos aumenta durante a etapa de salga e
diminui durante a secagem. No interior, a concentracdo inicial de sal é menor, mas

aumenta constantemente ao longo do tempo, superando mesmo a concentragdo
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superficial. Esta inversdo da concentracdo de sal pode ser explicada pela tendéncia
natural do coeficiente NaCl/agua ao equilibrar-se nas diferentes zonas do presunto. A
distancia entre as diferentes zonas, presenca de sal, 0ssos e tecido conjuntivo, pode
reduzir a velocidade de migracdo do sal. Globalmente, a proporcdo de sal que se
encontram na parte magra aumenta continuadamente, durante todo o processo devido a
migracdo de sal das zonas ndo musculares (gordura subcutanea, 0sso e cortex). (Badalo,
2011)

No Caderno de Especificacbes temos descrito que a percentagem de NaCl média é de
9,215%, tendo um maximo de 11,22% e um minimo de 5,19%. Badalo (2011), no
estudo sobre a caracterizacdo de presunto da Beira Interior, obteve uma variagéo de
4,04% a 6,42%. E Bianchi (2013), obteve uma variagao entre 3,75% e 4,77%, sendo que
a variacdo mais baixa pertence ao masculo Semimembranoso (musculo mais interior da

peca) e a mais alta ao musculo Biceps femoris (musculo mais exterior da peca).

Teor de nitritos

Segundo Feiner (2006), os produtos de carne curados devem demonstrar uma cor forte e
estavel vermelha porque o cliente final inicialmente selecciona o produto pela visdo. A
fim de obter uma cor curada vermelha estavel em produtos cérneos, o nitrito de sddio
(NaNO2) é geralmente o material de escolha. O NaNO2 dissocia-se em Na+, assim
como NO2 que ¢ altamente soltvel em agua, formando assim o acido nitroso (HNO2).
Para nitrito, e aqui especificamente nitrito de sodio, a dose letal para seres humanos é de
cerca de 1,1 g. Por essa razdo, uma mistura de sal e nitrito € comumente vendida aos
fabricantes de produtos carneos curados. O nivel de nitrito dentro dessas misturas de

sal-nitrito varia geralmente entre 0,5% e 20%, dependendo da regulacédo do pais.

Pegg e Shahidi (2006), dizem que o processo de cura € a técnica mais antiga,
tradicionalmente empregada na fabricacdo de bacon e presunto. Envolve a aplicacdo de
misturas uniformes e quantificadas de sal, acUcar, especiarias e salitre ou nitrito de
sodio em cortes de carne sélida. As aplicacdes industriais de cura a seco ainda sdo
realizadas na Europa, mas sdo geralmente restritas a preparagdo de produtos de presunto
especial. Os agentes de cura sdo esfregados na forma seca sobre a superficie de cortes
de carne, que sdo entdo colocados numa sala fria e deixados curar. N&o é adicionada
agua, de modo que os agentes de cura sdo solubilizados na humidade enddgena do

tecido muscular. Com o tempo, a penetracdo lenta da cura na carne através da difuséo
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(cerca de 2,5 cm/semana) e a reducdo microscopica de nitrato em nitrito proporciona
uma cor e sabor caracteristicos da carne curada. Mais de uma aplicagdo da mistura de
sal € necessaria para efectuar a cura, as pegas devem ser revisadas e viradas durante a
cura. O fabrico de presuntos secos, no entanto, proporciona uma classe de produtos com
sabor que ndo pode ser recriada por qualquer outro nitrito ou contendo nitrito com um
método de cura livre. Nos processos em que sO se usam nitratos, estes aumentam
durante o periodo de maturacdo e inicio da secagem, especialmente nas zonas

superficiais, desaparecendo quase na totalidade no final da secagem.

Hoje é reconhecido que para curar a carne, dois ingredientes devem ser adicionados: sal
e nitrito. O nitrito é o agente activo na cura, todas as reac¢des que ocorrem tém alguma
relacdo com a quimica dos nitritos. No entanto, para a producdo de produtos carneos
secos ou fermentados, o nitrato ainda € necessario neste longo processo de
amadurecimento para geracdo lenta de nitritos por reducdo bacteriana. O nitrito pode,
portanto, ser considerado como Unico: este aditivo alimentar pode dar a carne uma cor
caracteristica curada por meio de um pigmento estavel ao calor, um sabor tipico curado,
um periodo prolongado de armazenamento refrigerado para produtos cozidos sem a
preocupacado de calor. Sobre o desenvolvimento do sabor e accdo bacteriostatica contra
os esporos de C. botulinum. Parece claro que a possibilidade de encontrar um Gnico
composto para imitar todas as funcbes do nitrito é remota na melhor das hipéteses.
Embora o susto de N-nitrosamina tenha diminuido, a cura de carne sem nitrito pode
ainda ser atraente, visto que muitos dos efeitos do nitrito podem ser facilmente
duplicados pela presenca de adjuvantes, juntamente com a refrigeracdo. (Pegg e
Shahidi, 2006)

Apbs a salga, os nitritos ja se encontram em concentracdes importantes mas zonas
musculares, uma vez que, estes se difundem muito rapidamente. Posteriormente, a
sua concentracdo no interior aumenta na etapa de maturacdo e diminui no resto do
processo devido a reducdo a nitritos. Nas zonas superficiais diminui constantemente
por difusdo e reducdo. Esta diminuicdo é maior na etapa de maturagdo, coincidindo
com um declinio importante da quantidade global de nitratos em toda a fracgdo magra
do presunto. No final do processo, a concentragdo nos musculos interiores (mais
himidos) é maior que nos musculos exteriores, isto pode acontecer devido a

tendéncia de equilibrio do coeficiente nitrato/agua. (Badalo, 2011)
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Segundo o Decreto-Lei n°.33/2008 publicado no Diario da Republica em 25 de
Fevereiro de 2008, o aditivo nitrito de sddio (E250) tem um teor maximo de residuos
(expresso em NaNO2) para presunto, presunto da pa, paio do lombo e produtos
similares de 100 mg/Kg. Segundo Toldréa et al. (2009), o nivel de nitrito em presuntos
pode variar de 80 a 100 ppm. J& Honikel (2008), obteve valores médios para salchichas

cruas de 17,9 mg/kg e para presunto cru de 19,2 mg/kg.

indices de oxidag&o (TBA)

De acordo com Badalo (2011), um dos factores que se relaciona directamente com as
caracteristicas sensoriais do presunto € a oxidacdo dos lipidos. Em carnes frescas ou
cozinhadas este fendmeno estd associado ao deterioramento das suas caracteristicas
organolépticas. No caso dos presuntos, a oxidagdo lipidica pode contribuir para a
qualidade sensorial, sempre que ndo ultrapasse uma intensidade que traga caracteristicas
negativas ao presunto, como por exemplo, odores e sabores a ranco. Esta oxidagdo pode
ocorrer mediante dois processos principais: auto-oxidacdo e oxidacdo enzimatica. As
reaccOes oxidativas dos lipidos iniciam-se na fraccdo dos fosfolipidos devido ao alto

conteddo em acidos gordos polinsaturados.

A auto-oxidacdo resultante das reacc@es entre os lipidos e o oxigénio atmosférico € um
processo essencialmente autocatalitico cuja velocidade é condicionada pela luz, calor,
enzimas, concentracdo de oxigénio, humidade e presenca de pro-oxidantes (cloreto de
sodio, metais) ou antioxidantes (&cido ascorbico, nitrito, elevadas concentracdes de
compostos heme). Os compostos mais afectados sdo o0s componentes lipidicos
insaturados, apesar de também poder ocorrer autoxidacdo nos componentes saturados,

embora muito lentamente e, sobretudo, a temperaturas elevadas. (Badalo, 2011)

Toldréa (2002d) diz que uma grande quantidade de acidos gordos livres é gerada como
consequéncia da lipdlise. Em seguida, os acidos gordos insaturados actuam como
precursores de outras reacgdes oxidativas que produzem muitos dos compostos volateis
responsaveis pelo aroma final. A geragdo de &cidos gordos livres, susceptiveis a
oxidacgdo, constitui uma etapa chave na geracdo de sabor. Uma pequena quantidade de
oxidagdo é necessaria para obter o aroma caracteristico em carnes curadas, embora um
excesso de oxidacdo pode levar a alterages no sabor, ranco e cores amarelas. Como a
rancidez oxidativa reduz os escores da palatabilidade, as alternativas para retardar a

rancidez, tais como a remocdo de ides de metais pesados do sal ou a adicdo de
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antioxidantes, teriam um efeito desejavel na aceitacdo destes presuntos. De facto, a
geragcdo do aroma caracteristico dos produtos carneos curados estd de acordo com o
inicio da oxidacdo lipidica.

A auto-oxidacao e a oxidacdo enzimatica sdo as principais vias implicadas na oxidacao
lipidica. A auto-oxidacgdo considera as etapas de iniciacdo, propagacao e finalizacdo. Na
primeira etapa formam-se radicais livres por accao de catalisadores como o oxigénio, a
temperatura, a luz ou determinados metais. Os fosfolipidos dada a sua elevada
composicdo em &cidos gordos polinsaturados e a sua localizagdo nas membranas
celulares, proximos a cadeia de transporte de electrbes, sdo os principais substratos da
autoxidacdo lipidica. Os radicais livres formados reagem posteriormente com o
oxigénio molecular durante a etapa de propagacdo, dando lugar a formacdo de
hidroperdxidos que sdo compostos instaveis e bastante reactivos. A decomposicao dos
hidroperdxidos conduz a formacdo de uma ampla variedade de produtos secundarios
como aldeidos, cetonas, alcoois e lactonas, que tém uma ampla repercussao no flavuor
do presunto curado. A formacdo de compostos secundarios da oxidacdo avalia-se
geralmente através da reaccdo com o &cido tiobarbitirico (teste do TBA). (Bianchi,
2013)

Para os indices de oxidacdo, Bianchi (2013), obteve uma média de valores para o
musculo Biceps femoris de 0,86 ppm de MDA e de 2,66 ppm de MDA para o musculo
Semimembranoso. Andrés et al. (2004), em presunto Ibérico obteve valores entre 0,008-
0,59 ppm de MDA para o musculo Semimembranoso e valores entre 0,09-0,48 para o

musculo Biceps femoris.

Teor de hidroxiprolina

O colagénio € uma parte substancial do tecido conjuntivo e € encontrado em ligamentos,
tenddes, pele e muitos outros tipos de tecido que serve fungdes mecéanicas e estruturais.
O colagénio é responsavel por quase um terco da proteina total e é feito a partir de
varias proteinas diferentes. Um dos principais componentes € 0 aminoacido
hidroxiprolina e este aminoacido especifico esta presente dentro de colagénio numa
concentracdo de 12,5%. Os amino&cidos prolina e glicina estdo presentes em cerca de

45-50% dentro de colagénio.
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A forca de colagénio aumenta com o aumento da idade do animal e da solubilidade do
colagénio, em animais velhos, é reduzida porque ocorre um maior nimero de ligacdes
cruzadas formadas no interior da molécula de colagénio com um aumento da idade.
Uma analise para o conteudo de colagénio em um produto de carne é baseada, em
primeiro lugar sobre a determinacdo da quantidade de presente hidroxiprolina. (Feiner,
2006)

No estudo efectuado por Bianchi (2013), podemos observar valores de percentagem de
colagénio entre 0,68% a 1,43%, variando de acordo com o musculo observado. Quanto

maior o numero de ligamentos no masculo, maior sera o valor obtido.

Acidos gordos

Toldré (2002d), indica que a quantidade relativa de acidos gordos livres gerada depende
da matéria-prima, especialmente da composicao da alimentagcdo do animal e do tipo de
processamento é realizado. A taxa de geracdo é alta para até 10 meses de processo.
Posteriormente, o perfil permanece igual ou mesmo diminui como consequéncia de

novas reaccdes oxidativas.

Os acidos gordos estdo divididos em trés grupos, acidos gordos saturados, &cidos
gordos monoinsaturados e &cidos gordos polinsaturados. A saturacdo de gordura refere-
se a estrutura quimica de seus &cidos gordos.

Os é&cidos gordos saturados sdo de estrutura linear (ndo ramificada) e apresentam
geralmente numeros pares de atomos de carbono dentro da sua molécula tais como 16
ou 18 atomos de carbono. As gorduras animais sdo predominantemente gorduras
saturadas ou contém uma grande quantidade de acidos gordos saturados. Os mais
importantes na gordura animal sdo o acido estedrico (C18:0) assim como o acido
palmitico (C16:0). Na grafia dos acidos gordos o 0 mostra que nenhuma ligacdo dupla
esta presente dentro do acido gordo, que é feito a partir de 18 4tomos de carbono. A
gordura de carne contém um alto nivel de &cidos gordos saturados de cadeia longa. O
acido estearico que ndao aumenta o colesterol no sangue e, infelizmente, & muito
frequentemente associado a outros &cidos gordos saturados, que aumentam o colesterol

no sangue. (Feiner, 2006)

Ainda segundo Feiner (2006), as gorduras monoinsaturadas podem reduzir o colesterol

total substituindo as gorduras saturadas e também ndo diminuem o nivel do colesterol
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sadio das lipoproteinas de alta densidade (HDL). Sdo menos propensos a oxidacdo do
que as gorduras polinsaturadas. Gorduras que contém acidos gordos monoinsaturados
sdo normalmente liquidos a temperatura ambiente, mas espessam muito quando
colocados sob refrigeracdo. As gorduras monoinsaturadas sao benéficas para a salde e
podem ser melhores do que as gorduras polinsaturadas na prevencdo de doencas

cardiacas.

Os é&cidos gordos polinsaturados exibem duas ou mais ligagdes duplas dentro da sua
molécula e os dois tipos principais s&o 0 6mega-3 e émega-6.

Nos estudos efectuados por Toldra (2002d), o &cido oleico (C18:1 n9c), linoleico
(C18:2 néc), estedrico (C18:0) e palmitico (C16:0) aparecem em quantidades mais
elevadas, ndo so devido as suas maiores quantidades na fraccdo lipidica inicial, mas
também devido a sua estabilidade melhorada contra a oxidacdo. A quantidade de acido
oleico é particularmente elevada nos presuntos Ibérico e Parma. Por outro lado, a
geracdo de acidos gordos livres de cadeia curta € muito baixa. A intensidade da lip6lise
no tecido adiposo é também muito elevada, particularmente durante as primeiras fases
do processo. Alguns dos acidos gordos gerados em maiores quantidades sdo acido
oleico, palmitico, linoleico, esteérico, palmitoleico e miristico. Os &cidos gordos de

cadeia curta sdo gerados a niveis muito baixos.

A anélise da composi¢cdo em &cidos gordos tem sido proposta como um método eficaz
para determinar o fundo de alimentacdo durante o periodo de engorda tardia. O que é
especialmente importante em produtos caros como o presunto ibérico, onde uma
mudanca de racdo produz fortes mudancas no perfil de acidos gordos. Por exemplo, o
acido oleico é o principal &cido gordo presente quando os porcos sdo alimentados com
bolotas e uma percentagem mais elevada de acidos gordos saturados pode ser
encontrada quando os suinos sdo alimentados com ragdes comerciais. Isso afecta os
compostos volateis gerados responsaveis pelo aroma resultando em uma diminuigéo

sensivel na qualidade. (Toldra, 2002d)

No trabalho efectuado por Dominguez (2012), sobre a influéncia da alimentagdo no
perfil de acidos gordos, colesterol e retinol em depdsitos de gordura distintos no porco
da raca Celta, pode-se observar a média dos valores observados para os acidos gordos

(9/100 g de acidos gordos) e o colesterol (mg/100 g de amostra).
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Tabela 7 - Contetdo médio de acidos gordos e colesterol para 0 masculo Longissimus dorsi e
Biceps femoris. (Adaptado de Dominguez, 2012)

Longissimus dorsi  Biceps femoris

C10:0 0,04 0,01
C12:0 0,05 0,04
C14:0 1,37 1,13
Cil4:1 0,09 0,01
C15:0 0,04 0,03
C16:0 24,00 21,69
C16:1 2,75 2,09
C17:0 0,18 0,23
C17:1 0,17 0,26
C18:0 12,63 11,39
C18:1¢cn9 43,68 46,32
C18:1cnll 3,21 2,47
C18:2n6 8,60 11,1
C18:3n6 0,01 0,02
C18:3n3 0,42 0,62
C20:0 0,19 0,16
C20:1n9 0,89 1,08
C20:2 n6 0,42 0,64
C20:3n6 0,08 0,07
C20:4 n6 0,72 0,16
C20:3n3 0,07 0,11
C22:0 0,02 n.d
C22:2 n6 0,25 0,30
C24:0 0,09 0,04
C24:1n9 0,03 0,01
AGS 38,61 34,73
AGI 61,39 66,27
AGMI 50,81 52,24
AGPI 10,58 13,04

Segundo Rojas e Céceres (2001), na Tabela 8 onde esta representada a composi¢do
geral em acidos gordos saturados, monoinsaturados e polinsaturados do presunto Ibérico

procedente de porcos alimentados em pasto e a base de concentrados.
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Tabela 8 - Composicdo em acidos gordos (9/100 g de &cidos gordos) do musculo Biceps femoris
em presunto Ibérico procedentes de animais alimentados com pasto e concentrado. (Adaptado
de Rojas e Céceres, 2001)

Acido gordo Pasto Concentrados
Miristico (C14) 1,26 1,35
Palmitico (C16) 22,64 24,43
Estearico (C18) 8,92 10,55

Saturados 32,82 36,34
Palmitoleico (C16:1) 4,22 4,16
Oleico (C18:1) 54,36 53,17
Monoinsaturados 58,57 57,33
Linoleico (C18:2) 6,62 4,91
Linolénico (C18:3) 0,53 0,35
Araquiddnico (C20:4) 1,45 1,08
Polinsaturados 8,60 6,33

Colesterol

Os esterdis constituem um grande grupo de compostos com uma ampla gama de
actividades bioldgicas e propriedades fisicas. Os esterdis podem exibir variacdes
nucleares (diferencas dentro do sistema de anel) e variacdes da cadeia lateral. Em
mamiferos, o colesterol é metabolizado em trés grandes classes de produtos
metabolicos: as hormonas esterdides, os esterdis fecais neutros e os &cidos biliares.
Somente pequenas quantidades de colesterol sdo metabolizadas para hormomas
esterdides e vitamina D. Esses metabdlitos sdo muito importantes fisiologicamente. Os
esterdis fecais neutros e os &cidos biliares sdo quantitativamente os metabolitos

excretdrios mais importantes do colesterol. (Parish et al., 2002)

O colesterol desempenha fungdes importantes no organismo humano. No entanto, uma
taxa elevada de colesterol no sangue € um dos factores de risco para doencas
cardiovasculares. De acordo com a American Heart Association, para manter niveis
adequados de colesterol sanguineo a dieta deve ter baixos teores de colesterol, lipidios e
gordura saturada. Os valores encontrados na literatura para colesterol em carne variam
largamente. Esta discrepancia pode ser atribuida a variagao natural das amostras devido
aos factores como tipo de corte, idade, raca e dieta do animal. Entretanto, um exame da

literatura sobre colesterol em alimentos revela que diferencas podem ser geradas, em
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grande extensdo, pelos diferentes métodos analiticos utilizados. A determinacdo de
colesterol tem sido realizada pelas seguintes técnicas analiticas: colorimétrica,
enzimatica e cromatografica. O procedimento colorimétrico € o mais barato e tem sido o
mais utilizado na determinacéo de colesterol em carnes. O método enzimatico também é
menos dispendioso, no entanto, é pouco utilizado em amostras de carnes. Os métodos
cromatogréaficos, embora mais caros, sdo 0s mais especificos, pois além de separar o0s
esterdis, separam outros possiveis interferentes. Para carne, muitos trabalhos

empregaram cromatografia gasosa. (Bragagnolo e Rodriguez-Amaya, 2001)

Dominguez (2012), descreve que o colesterol nos tecidos animais se encontram
normalmente agrupados com proteinas para assegurar o seu transporte, formando
complexos denominados lipoproteinas. Estas lipoproteinas se dividem em varios grupos
atendendo ao seu tamanho e densidade. Cada grupo contem diferentes proteinas e

transporta distintas quantidades de lipidos:

e Quilomicra: sdo as de maior tamanho e densidade. Estas se juntam a mucosa
intestinal como meio de transporte do colesterol e dos triglicéridos da dieta pelo
resto do corpo. Sao, portanto, as moléculas encarregadas de mobilizar os lipidos
ex0genos.

e VLDL (Very Low Density Lipoproteins): sdo moléculas de muito baixa
densidade e estdo compostas por 50% de triglicéridos. A ingestdo de gordura e
carboidratos na dieta, superiores as necessidades do organismo, levam a sua
conversdo em triglicéridos no figado. Estes triglicéridos se unem as VLDL e se
libertam na circulacdo para os diferentes tecidos (musculares e adiposo,
principalmente) para armazenamento ou para a producdo de energia mediante a
sua oxidacdo. As VLDL sdo, portanto, moléculas encarregadas de transportar os
triglicéridos endogenos aos diferentes tecidos extra hepaticos.

e LDL (Low Density Lipoproteins): tém baixa densidade e o seu principal
componente é o colesterol (50%). As LDL em circulagdo procedem das VLDL
por accdo da lipoproteina lipase. As LDL sdo as portadoras de colesterol mais
importantes do plasma para a sua entrega a todos os tecidos.

e HDL (High Density Lipoproteins): tém uma alta densidade e estdo formadas
principalmente por proteinas. As HDL sdo as encarregadas de transportar o

colesterol dos tecidos periféricos de volta ao figado. O colesterol que regressa ao
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figado, em ultima estancia pode ser convertido em &cidos biliares no que se

conhece como transporte inverso de colesterol.

De acordo com Feiner (2006), a lipoproteina de baixa densidade (LDL) é conhecida
como colesterol "ruim", porque niveis elevados de LDL no sangue aumentam
significativamente o risco de doenca cardiaca. O nivel de LDL deve ser inferior a 4
mmol por litro de sangue (o &cido gordo linoleico é o mais comumente transformado
em colesterol). As gorduras que exibem predominantemente acidos gordos saturados
geralmente aumentam o nivel de colesterol LDL "ruim". O HDL é conhecido como o
colesterol "bom™ e € o protector contra doencas cardiacas. O nivel de HDL no sangue
deve ser de 1 mmol por litro de sangue ou acima. Os &cidos gordos monoinsaturados,
como o &cido gordo oleico e &cidos gordos polinsaturados, como o &cido gordo
linoleico, reduzem o nivel de colesterol LDL e devem ser uma parte constante da dieta
humana. A gordura de porco contém cerca de 55% de acidos gordos insaturados e o

acido oleico é uma parte significativa.

Assim, Dominguez (2012) realizou um estudo sobre a influéncia da alimentacdo sobre o
perfil de &cidos gordos, colesterol e retinol em depositos de gordura distintos no porco
da raca Celta, e obteve uma média de 39,0 mg/100 g de amostra para o musculo
Longissimus dorsi e uma média de 66,77 mg/100 g de amostra para 0 musculo Biceps
femoris. Rojas e Caceres (2001), descrevem que o colesterol na carne de porco varia
entre 55-70 mg/100 g de amostra e no caso do presunto Ibérico o valor pode variar entre
52-57 mg/100 g de amostra, dependendo da alimentacdo do animal (porcos alimentados
com em pastagens naturais tém niveis mais baixos dos que sdo alimentados com

concentrado).
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3. Material e Métodos

3.1.  Amostragem

Os animais foram obtidos através do projecto de investigacdo “BISOVICAP”, o abate
foi efectuado no Matadouro Municipal de Braganca e posteriormente as pernas foram
levadas para a empresa BISARO — SALCHICHARIA TRADICIONAL onde foi
realizado todo o processo de transformacdo das pecas. Este traduz-se pela cura a seco
das pernas que inclui os periodos de salga, pds-salga, fumagem, secagem, cura e

envelhecimento.

O trabalho foi realizado a partir de 11 presuntos submetidos a dois tempos de cura (de 2
a 2,5 anos e 2,5 a 3 anos de cura). De cada presunto foram analisadas trés amostras
anatomicas distintas: porcdo A (Gluteus médius e Tensor da fascia lata); porcdo B
(Rectus femoris) e por fim, por¢do C (constituida por trés massas musculares composta
pelos musculos Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps femoris), que no total
geraram 33 amostras para cada ano de cura. As llustraces 9 e 10 indicam a localizacédo

dos cortes efectuados na peca inteira.

tonsor fascia lata

recius
T Jovnoris
. YOSlus

Iotorahs

lensor

fascia lata

GUtOUS BCOASSONUS

lHustracdo 9 - llustragdo representativa do corte lustracdo 10 - llustragdo representativa do
referente a por¢do A (M. Gluteus medius e M. corte referente as por¢des B (M. Rectus
Tensor da fascia lata). (Swatland, 2000) femores) e C (M. Semimembranoso,
Semitendinoso e Biceps femores). (Badalo,
2011)

A primeira andlise foi realizada quando as amostras tinham, sensivelmente de 2 a 2,5

anos de cura. As partes expostas da amostra total foram untadas com banha de porco
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para que ndo houvessem alteracGes e/ou contaminacdes e foram deixadas nas mesmas

condicBes de maturacdo, durante um periodo de 0,5 anos.

Apos a conclusdo de cada um dos tempos de cura, 2 e 3 anos, efectuou-se a recolha das
amostras referentes ao seu respectivo tempo de cura e das trés porcdes a serem

analisadas.

‘_‘

llustragdo 11 - De cima para baixo, amostra inteira (presunto) e cortes das amostras
referentes as porcdes analisadas: A, B e C. (Fonte prépria)

3.2. Procedimento

Para as andlises fisicas, pH e parametros colorimétricos, utilizou-se o corte inteiro
referente a cada amostra. Para todos os procedimentos descritos a seguir as amostras
foram preparadas previamente da seguinte forma: a amostra cortada, triturada e
homogeneizada num triturador BUCHI Mixer B-400. Para cada anélise realizou-se no

minimo duas repeticdes da mesma amostra.

Ph

Para determinacdo do pH, utilizou-se um pHmetro portatil do modelo HANNA HI
99163. Antes de realizar as medicdes, procedeu-se a calibragdo do equipamento com as
solugdes-tampdo, pH= 4 e pH=7. Depois de realizar a calibracéo, realizou-se a medigéo
por penetracdo do eléctrodo nas trés pecas referentes as zonas anatdmicas de cada

presunto. Efectuou-se uma medicdo para cada zona anatémica, passando o eléctrodo por
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agua destilada entre elas. Também registou-se a temperatura das pecas. Realizou-se uma

medicgéo para cada amostra.

Actividade da agua

A actividade da agua (aW) foi determinada atraves do hidrometro ROTRONIC
HYGROPalm, sobre uma porcdo de cada zona anatdmica. Efectuou-se duas leituras
para cada amostra.

Parametros colorimétricos

A cor instrumental foi determinada pelo sistema CIELAB com um colorimetro portétil
LOVIBOND RT Series, através dos parametros L (luminosidade), a* (oposicéao visual
do vermelho-verde) e b* (oposicdo visual do amarelo-azul). A calibracdo do
equipamento é feita tendo em conta dois pontos: o branco absoluto e 0 negro absoluto.
Apos a calibragdo, posicionou-se o equipamento sobre a peca e registou-se os valores
dos parametros, realizou-se este procedimento trés vezes para cada zona anatomica. A
partir dos parametros a* e b*, calculou-se o tom (Hue) e o croma (Chroma). Realizou-se

trés medicbes/disparos para cada amostra.
Para calcular o tom (H*) utilizou-se a seguinte formula:
hqp = arctan(b */a *) de 0 a 360 graus;

E para calcular o croma (C*) utilizou-se a seguinte formula:

Cx= @2+ (b7

Teor em proteina bruta

A determinacéo do teor de proteina foi efectuada de acordo com a NP 1612 (2006) pelo
método Kjeldahl. Que tem como principio tedrico a digestdo da amostra com acido
sulfurico concentrado, que transforma o azoto organico em ides aménio, em presenca do
sulfato de cobre como catalisador. A alcalinizagdo provoca a libertagdo da amonia,
sendo esta destilada e recebida num excesso de solucdo de acido borico. E feita a
titulagdo da amodnia combinada com o acido bdérico pelo &cido cloridrico ou acido
sulfarico. O equipamento utilizado para esta determinacdo foi: digestor BUCHI Digest
System K-437 e o destilador BUCHI AutoKjeldahl Unit K-370.
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Pesou-se cerca de 2 g de amostra para um tubo do destilador, adicionou-se duas
pastilhas de catalisador Kjeldahl, uma micro espéatula de acido esteérico e 20 ml de
acido sulfdrico (97 a 98%). Foram realizadas trés tomas para cada amostra. A
percentagem de proteina total é calculada pela multiplicacdo do valor de N (valor de
azoto total) por 6,25 (factor de conversdo), o resultado é expresso em percentagem de
proteina, calculado automaticamente pelo equipamento. Efectuou-se o procedimento em

triplicado para cada amostra.

Teor em humidade

O teor em humidade é determinado de acordo com a NP 1614 (2002), que define que a
amostra deve sofrer um processo de secagem a 103°C +- 2°C. Para 0 processo de
secagem utilizou-se uma placa de aquecimento PRINCESS e uma estufa Trade Raypa
Drying Oven. Pesou-se cerca de 3 gramas de amostra para um cadinho de porcelana
(que previamente esteve na estufa durante um periodo minimo de 1 hora e depois
deixou-se arrefecer a temperatura ambiente dentro do exsicador), adicionou-se 5 ml de
etanol, colocou-se na placa de aquecimento para evaporacdo do etanol e deixou-se na
estufa durante 24h. Apoés as 24 horas, retirou-se os cadinhos para um exsicador, deixou-
se durante 30 minutos para arrefecerem, e pesou-se os cadinhos. Foram realizadas trés
tomas para cada amostra. O resultado é expresso em percentagem de humidade e

matéria seca. Efectuou-se o procedimento em triplicado para cada amostra.

(my —my)
(my —myg)

* 100

Onde:

m, € a massa do cadinho vazio expressa em gramas;

m, é amassa do cadinho e a toma para analise antes da secagem, expressa em gramas;
m, € amassa do cadinho e a toma para analise depois da secagem, expressa em gramas.

Teor em cinza

A determinagdo do teor em cinza baseia-se na NP 1615 (2002), que descreve que a
amostra deve sofrer um processo de secagem, carbonizacdo e incineragcdo a 550°C +-
25°C. Pesou-se cerca de 3 gramas de amostra para um cadinho de porcelana (que

previamente esteve na mufla durante um periodo minimo de 1 hora e depois deixou-se
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arrefecer a temperatura ambiente dentro do exsicador), adicionou-se 1 ml de acetato de
magnésio, colocou-se na placa de aquecimento PRINCESS até a carbonizacdo da
amostra e deixou-se na mufla Ney VULCAN 3-550 (para realizar o processo de
incineracdo de modo a que a temperatura atingisse 550°C) durante o periodo minimo de
6 horas. Apos as 24 horas, retirou-se os cadinhos para um exsicador, deixou-se durante
30 minutos para arrefecerem, e pesou-se os cadinhos. Foram realizadas trés tomas para

cada amostra. O resultado é expresso em percentagem em massa.

(my —my)

x 100
(my; —my)

Onde:

m, € a massa do cadinho vazio expressa em gramas;

m, € amassa do cadinho e amostra, expressa em gramas;
m, é amassa do cadinho e a cinza, expressa em gramas.

Teor em cloretos

A determinacdo do teor em cloretos baseia-se no método do aparelho Metrohm 848
Titrino Plus, que determina a percentagem em cloretos por titulacdo com nitrato de
prata. Este método esta de acordo com a NP 1845 (1982).

Teor de nitritos

A determinacdo do teor de nitritos baseia-se na NP 1846 (1987), que define que o
processo da-se por uma extraccdo por meio de agua quente, defecacdo e filtracéo.
Obtem-se uma coloracdo vermelha por adicdo de cloreto de sulfanilamida e de cloreto

de naftiletilenodiamina e medicdo fotométrica a um comprimento de onda de 538 nm.

Para o processo de defecagdo, pesou-se cerca de 10 gramas de amostra para um frasco
de Erlenmeyer, adicionou-se 5 ml da solucdo de borax (previamente preparada) e 100
ml de &gua a uma temperatura superior a 70°C. Aqueceu-se durante 15 minutos no
banho-maria VWB 18 agitando varias vezes. Deixou-se arrefecer a temperatura
ambiente e adicionou-se, sucessivamente, 2 ml do reagente | (num baldo marcado de
1000 ml dissolveram-se 106 gramas de hexacianoferrato de potassio triidratado em

agua, pode estar previamente preparado) e 2 ml do reagente Il (num baldo marcado de
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1 000 ml dissolveram-se 220g de acetato de zinco diidratado em agua, adicionou-se 30
ml de &cido acético glacial e perfez-se o volume com &gua, pode estar previamente
preparado), homogeneizando ap6s cada adicdo. Transferiu-se o contetdo do frasco de
Erlenmeyer para um baldo marcado de precisdo de 200 ml, perfez-se o volume com
agua e homogeneizou-se. Deixou-se em repouso durante 30 minutos a temperatura

ambiente. Filtrou-se por filtro de papel pregueado, a fim de se obter um filtrado limpido.

Para a determinacdo colorimétrica, mediu-se para um baldo marcado de precisdo de 100
ml 10 ml do filtrado. Adicionou-se a cada baldo a quantidade de 4gua necessaria para
perfazer 60 ml. Juntou-se 10 ml da solucéo I (dissolveu-se, por aguecimento em banho-
maria, 2 gramas de sulfanilamida em 800 ml de 4gua; deixou-se arrefecer, filtrou-se e
adicionou-se, agitando, 100 ml de &cido cloridrico concentrado; perfez-se o volume de
1000 ml com &gua) e 6 ml da solucéo 111 (num bal&o marcado de 1000 ml, diluiu-se 445
ml de &cido cloridrico concentrado em &gua, perfez-se o volume e homogeneizou-se),
homogeneizou-se e deixou-se em repouso durante 5 minutos a temperatura ambiente e
no escuro. Juntou-se de seguida 2 ml da solucdo Il (hum baldo marcado de 250 ml,
dissolveu-se 0.25 g de cloreto de N-naftil-1-etilenodiamina em agua, perfez-se o volume
e homogeneizou-se), homogeneizou-se e deixou-se em repouso durante 10 min a

temperatura ambiente e no escuro. Perfez-se o volume com dgua e homogeneizou-se.

Determinou-se a absorvancia no espectrofotometro Thermo Scientific Genesys 10s UV-
Vis a 538 nm.

2000
mV

C *

Sendo:

C a concentracdo, em microgramas de nitrito de sédio por mililitro, determinada na

curva de referencia e correspondente a absorvancia da solu¢do em analise;
m a massa, em gramas, da toma para analise;
V' 0 volume, em mililitros, do filtrado que no caso do estudo é 10 ml.

O resultado é expresso em miligramas de nitrito de sodio por quilograma.
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Indices de oxidac&o (TBA)

A determinacdo dos indices de oxidacdo é baseada na NP 3356 (2009), que se trata de
uma extrac¢do do aldeido malénico com uma mistura de &cido tricloroacético, galato e
propilo e EDTA. A reaccdo do aldeido malonico com o &cido tiobarbitdrico forma um
complexo corado rosa. A medicdo da absorvancia em espectrofotometro, no

comprimento de onde de 530 nm, contra o ensaio branco.

Pesou-se cerca de 10 gramas de amostra e adicionou-se 30 ml da solucdo de acido
tricloroacético (em um baldo volumétrico de 1000 ml pesou-se 759 de &cido
tricloroacético, 1 g de EDTA e juntou-se 20 ml da solug&o alcoolica de galato de propilo
a 5%, perfez-se o volume com &gua destilada e homogeneizou-se), homogeneizou-se e
extraiu-se durante 2 min. Filtrou-se para um tubo de ensaio, no caso de amostras muito
turvas centrifugou-se na centrifuga Hettich Zentrifugen Universal 32R a 2000 r.p.m até

ficarem limpidas.

Retirou-se para ou tubo de ensaio, 3 ml do extracto e adicionou-se 2 ml da solucdo de
acido tricloroacético. Adicionou-se 5 ml da solugdo de TBA (solugcdo de é&cido
tiobarbiturico 0.02 M), e deixou-se os tubos fechados em banho-maria VWB 18 durante
40 min. Retirou-se e deixou-se arrefecer a temperatura ambiente. Transferiu-se o
contetdo de cada tubo para as células do espectrofotometro Thermo Scientific Genesys
10s UV-Vis e registou-se a absorvancia a um comprimento de onda de 530 nm. A cor

desenvolvida é estavel.

Para calcular o indice de acido tiobarbitarico (TBA), expresso em miligramas de

aldeido maloénico por 1000 g de amostra, utilizou-se a seguinte formula:

72 % ¢ 3(H_m*H
*
m*v ( 100

)

Onde:

c: concentracédo do aldeido malonico, expresso em micromoles;
v: volume, expresso em mililitros, do extracto;

H: a humidade da amostra, expressa em percentagem;

m: amassa, expressa em grama, da toma do ensaio.
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Teor de hidroxiprolina

A determinacdo do teor de hidroxiprolina baseia-se na NP 1987 (2002), que descreve
que o processo é feito através da hidrélise da amostra em acido sulfdrico a 105°C.
Filtracdo e diluicdo do hidrolisado. Oxidacdo da hidroxiprolina pela cloramina-T,

seguida da formacdo de um composto vermelho com p-dimetilaminobenzaldeido.

Pesou-se cerca de 2 g de amostra (por se tratar de um produto curado) para um baldo de
hidrolise. Assegurou-se de que a amostra ndo ficou presa as paredes do baldo. Para a
hidrolise, adicionou-se 30 ml de solucdo de acido sulfurico (mediu-se 750 ml de agua
para um baldo volumétrico de 2000 ml; adicionou-se devagar, agitando sempre, 320 ml
de &cido sulfarico; deixou-se arrefecer a temperatura ambiente e completou-se o volume
com agua) a amostra contida no baldo. Cobriu-se o baldo com um vidro de relogio e
colocou-se na estufa durante 16h (de um dia para o outro) a 105°C. Filtrou-se o
hidrolisado através de papel de filtro para um baldo volumétrico de 250 ml. Lavou-se o
baldo e o papel de filtro por 3 vezes com 10 ml de solucéao de &cido sulfurico aquecida e
adicionou-se o liquido das lavagens ao filtrado do hidrolisado. Completou-se o volume

com agua e homogeneizou-se.

Para a determinacdo, mediu-se para um baldo volumétrico de 250 ml, 10 ml de
hidrolisado (volume pré-estabelecido de acordo com a quantidade de tecido conjuntivo
presente na amostra) e completou-se com agua. Transferiu-se 4 ml desta solucdo para
um tubo de ensaio e adicionou-se 2 ml de reagente de cloramina-T (dissolveu-se 1.41 g
de N-cloro-p-toluenosulfonamida sodica trihidratada em 100 ml de solucdo-tampao,
previamente preparada). Agitou-se e deixou-se 20 min em repouso a temperatura
ambiente. Adicionou-se 2 ml do reagente de cor (dissolveu-se 10 g de p-
dimetilaminobenzaldeido em 35 ml de solugdo de &cido perclérico e adicionou-se
lentamente 65 m L de 2-propanol) a cada um dos tubos, agitou-se vigorosamente.
Transferiu-se rapidamente os tubos para o banho-maria VWB 18 a 60°C e deixou-se
durante 20 min. Arrefeceu-se os tubos sob agua corrente durante pelo menos 3 min e

manteve-se a temperatura ambiente durante 30 min.

Mediu-se a absorvancia no espectrofotometro Thermo Scientific Genesys 10s UV-Vis a
558 nm.

6.25 % ¢
mx*xV
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Em que:

¢ € a concentracdo em hidroxiprolina da diluicdo do hidrolisado, lida na curva de

calibracdo expressa em microgramas por mililitro;
m € a massa da toma para analise expressa em gramas;

IV é o volume, da aliquota do hidrolisado retirado, para a diluicdo em mililitros, que no

caso do estudo é 10 ml.

Colesterol

Utilizou-se o procedimento descrito por Dominguez et al. (2015).

Pesou-se 2 g de amostra para um tubo de ensaio de vidro com tampa de teflon e
adicionou-se 0.2g de l-ascdrbico e 5 ml de solucdo saponificadora (KOH). Agitou-se,
deixou-se em repouso durante 5 min e agitou-se novamente. Colocou-se num banho-
maria VWB 18 a 85°C durante 45 min, agitou-se a cada 20 min verificando-se o
conteddo e quando necessario adicionou-se etanol para manter o volume. Retirou-se do
banho-maria, agitou-se e deixou-se arrefecer a temperatura ambiente. Adicionou-se 1.5
ml de agua ultra-pura e 3 ml de hexano. Agitou-se e aguardou-se até que houvesse a
completa separacdo entre duas fases. Retirou-se a fase superior (hexano) para um balédo
do roto-evaporador. Adicinou-se mais 2 ml de hexano ao tubo de ensaio com a amostra,
agitou-se, aguardou-se a separagao e voltou-se a recolher a fase superior para o baldo do
roto-evaporador. Evaporou-se no roto-evaporador BUCHI Rotavapor R-3 durante 5 min
num banho-maria de 55°C. Rehidratou-se com a solucdo de cloroférmio-metanol (1:4).
Filtrou-se para um vial de 2 ml com filtro de 0.45 um. Injectou-se no equipamento
HPLC DIONEX UltiMate 3000 Variable Wavelength Detector.

Acidos gordos

Para a extraccdo de acidos gordos, primeiramente efectuou-se a extraccdo de gordura
através do método de Folch (com algumas modificacGes). Para isso, pesou-se 15g de
amostra para um goblé. Adicionou-se 50 ml de cloroférmio-metanol (1:3) e
homogeneizou-se no IKA ULTRA TURRAX T25 digital. Transferiu-se o contetdo do
goblé para 3 tubos de centrifuga Hettich Zentrifugen Universal 32R, divido em 3 partes
iguais. Adicionou-se 20 ml de &gua repartidos pelos tubos. Agitou-se. Centrifugou-se a

4500 r.p.m durante 3 min. Retirou-se a fase superior (agua) e os residuos da amostra
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(fase central) e juntou-se a terceira fase dos 3 tubos num dos tubos. Adicionou-se
aproximadamente 1g de sulfato de sddio anidro, agitou-se e filtrou-se para um bal&o em
forma de pera do roto-evaporador. Evaporou-se no roto-evaporador BUCHI Rotavapor
R-3 com um banho-maria a 55°C até se obter um extracto puro de gordura (sem
solventes). Procedeu-se a metilacdo (quando tal ndo é possivel recomenda-se a recolha

da amostra para um eppendorf e congela-se até ser possivel efectuar a metilacdo).

Para a metilacdo utilizou-se um método descrito por Dominguez et al. (2015). Pesou-se
50 mg de gordura para um tubo de ensaio de vidro. Adicionou-se 150 pL de &cido C13
(5 mg/ml) com o tubo fechado agitou-se até a completa dissolugdo da gordura.
Adicionou-se 4 ml de metdxido sédico (2%). Agitou-se e deixou-se em repouso durante
15 min para a completa metilacdo (agitou-se a cada 5 min). Adicionou-se 5 ml de
H,S0, — MetOH (1:2), agitou-se até a formacdo de um gel e deixou-se em repouso
durante 5 min. Adicionou-se 2 ml de &gua ultra-pura e agitou-se até a dissolucdo do gel.
Adicionou-se 2.350 ml de hexano, agitou-se e aguardou-se até a separacdo em duas
fases do contetido do tubo. Retirou-se a fase superior para um vial e injectou-se no GC
SHIMADZU GC-2010 Plus.

3.3. Analise estatistica

Para este estudo foi realizada uma analise de variancia univariada com dois factores e a
respectiva interaccao entre eles atraves do teste de Tukey, recorrendo ao software IBM
SPSS Statistics 20.

As tabelas apresentam, tendo em consideracdo a variante tempo de cura, a média e
respectivo erro padrdo para as amostras no total com 2 e 3 anos. Para a por¢éo a tabela
indica os valores de média e erro padrdo obtidos nas diferentes por¢des estudadas sem
ter em consideracdo o tempo de cura. E por fim estudou-se a significancia dos valores
obtidos para o tempo de cura (T), para a porgdo (P) e se existia ou ndo interacgédo entre o

tempo de cura (T) e as porgdes (P).

Todos os testes foram realizados admitindo trés niveis de diferengas significativas:
significativa (*) se P < 0.05; muito significativa (**) se P < 0.01 e altamente

significativa (¥***) se P < 0.001.
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4. Resultados e Discussao

Os resultados apresentados representam o valor da média para cada parametro com o

seu respectivo erro padréo.

4.1. pH e actividade da agua (aW)
Os resultados referentes ao pH e a actividade da d&gua encontram-se na Tabela 9.

Tabela 9 - Média, erro padrao e significancia para o pH e actividade da agua (aW).

pH aw
Tempo de cura (T) 2 5,000 = 0,061 0,851 +0,021
3 5,567 + 0,064 0,748 + 0,021
A 5,300 + 0,076 0,796 + 0,026
Porcao (P) B 5,200 £ 0,076 0,797 + 0,026
C 5,350 + 0,076 0,804 + 0,026
Slg T *k*k *k*k
P N.S. N.S.
T*P N.S. N.S.

Pela observagdo da Tabela, verifica-se que ha uma variacdo de pH e actividade da agua
para os diferentes tempos de cura altamente significativa.

Comparando o valor de pH da carne de suino da raca Bisara temos entre 5,5 a 5,7 no
periodo de 24 horas apds o abate (Leite et al., 2015) e segundo o Caderno de
Especificacdes do Presunto da raca Bisara, os valores poderdo variar entre 5,49 e 6,39.
Tendo em consideragdo o parametro significancia do tempo de cura, o produto
apresentou resultados altamente significativos que demostram uma reducéo do nivel de
acidez, de 5,000 aos 2 anos de cura para 5,567 aos 3 anos de cura. Para as por¢des ndo
se observou diferencas, sendo a media dos resultados de 5,300, 5,200 e 5,350,
respectivamente para as porcoes A, B e C. Os valores obtidos tendo em consideracéo a
significancia do tempo de cura estdo ligeiramente abaixo do que era esperado de acordo
com a bibliografia encontrada, este facto pode estar relacionado com a intensa
desidratacdo sofrida pela peca no periodo de secagem e maturacdo (Barroso e Lopez,
2001). Também podemos observar que ndo existe interacgdo entre o tempo de cura e as

diferentes porgdes estudadas.

Para a actividade da agua (aw), tal como o pH, s6 foram observadas diferencas
altamente significativas para o tempo de cura, de 0,851 aos 2 anos para 0,748 aos 3

anos. Este acontecimento era esperado, visto que, com a evolucdo da cura had um
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aumento da perda de &gua por parte das pecas. J& para as porcoes obteve-se médias de
0,796, 0,797 e 0,804, para A, B e C, respectivamente. Estes valores representam
tipicamente um produto curado, de acordo com as referencias bibliogréaficas encontradas
Garrido et al., (2005), Feiner (2006) e o Caderno de Especificacdes do presunto de
porco Bisaro, ou seja, um pH acido (abaixo de 7) e uma reduzida actividade da agua
(inferior a 0,900), o que assegura principalmente a qualidade e seguranca

microbioldgica do produto.

No produto curado é importante que haja uma reducao destes dois pardmetros ao longo
do processo de fabrico do presunto, assim é esperado que durante do periodo de
maturacdo ocorra uma reducdo do pH e uma perda de &gua significativa por
desidratacdo, este facto ocorre durante todo o periodo de maturacdo, assim quanto mais
tempo a peca estd exposta maior seré a perda de dgua (Barroso e Lopez, 2001).

4.2. Parametros colorimétricos

Os resultados obtidos para as coordenadas CIELab (L, a* e b*) e para os parametros

colorimétricos tom (H*) e croma (C*).

Tabela 10 - Média, erro padréo e significancia para as coordenadas CIELab e parametros colorimétricos.

L a* b* H* c*
) 31,818+ 14596+ 9,202+ 31,929+ 17.222+
Tempo de 0,363 0,277 0,249 0,463 0.356
Cura (T) 3 31693+ 10,478+ 6,855+ 31,691+ 12514+
0,410 0,313 0,281 0,523 0.401
A 30,460°  11,731°+  7,042°+ 30,333°+ 13,619° +
+ 0,484 0,370 0,333 0,618 0,475
= 30,970°+  12,633%° 8389+ 32746 15,175+
Porcgo () B 0469  +0358 0322  +0598 0,459
33,837+ 13247+ 8.655°+ 32352°+ 15810%+
0,469 0,358 0,322 0,598 0,459
T NS **k* **%k NS ***
Slg P **k* ** **k* **k* **
T*P N.S. N.S. *x *x *

A cor instrumental apresentou mais variagbes para os parametros aplicados. Para a
luminosidade (L), cujo os valores variam numa escala de 0 (negro) a 100 (branco),
pode-se observar que o tempo de cura ndo apresenta diferengas significativas enquanto
as porcbes ¢é bastante significativa, principalmente na porcdo C, que €

significativamente diferente das outras porque apresenta mais luminosidade, 30,460,
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30,970 e 33,837 (A, B e C), pode-se dizer que para a luminosidade dos produtos
curados o sal contribui para uma diminui¢cdo no valor de luminosidade (Costa et al.,

2008) por isso os valores obtidos sdo baixos para este parametro.

Para o indice de vermelho (a*), que indica que se +a* vermelho e se —a* verde, tém-se
diferencas significativas nas diferentes por¢des (A: 11,731, B: 12,633 e C: 13,247),
sendo que as por¢cdes A e C sdo as mais distintas entre si e B é a por¢do que se
assemelha as restantes. A porcdo mais exterior (A: M. Gluteus médius e Tensor da
fascia lata) apresenta 0 menor indice de vermelho, seguida pela por¢do B (M. Rectus
femoris) e por fim a por¢do C (M. Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps femoris)
que € a mais interior é a que apresenta o maior indice. Observa-se um grande
decréscimo desta coordenada considerando o tempo de cura, 14,596 para os 2 anos de
cura e 10,478 para os 3 anos de cura, Costa et al. (2008) refere que para os indices de
vermelho consta que a alta desidratacdo durante o processamento contribui para a
concentracdo dos pigmentos musculares que é um efeito causado pelos agentes
nitrificantes e pelo sal, assim os valores obtidos apresentam que os musculos tém uma
quantidade superior deste pigmentos, porque os valores obtidos sdo positivos 0 que

traduzido na escala deste parametro estdo bem proximos do vermelho.

Os resultados para o indice de amarelo (b*), que indica que se +b* amarelo e se —b*
verde, ha diferencas altamente significativas tanto tendo em consideracdo o tempo de
cura, onde se verifica uma reducdo dos indices de amarelo (de 9,202 para 6,855). Para
as porc¢oes (A: 7,042, B: 8,389 e C: 8,655) este indice também é altamente significativo.
Ainda pode-se observar que existe interacgdo entre as porcdes e 0 tempo de cura. As
porcbes B (M. Rectus femoris) e C (M. Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps
femoris), que sdo as por¢des mais interiores da peca, sdo as mais semelhantes e A (M.
Gluteus médius e Tensor da fascia lata), que é a por¢do mais exterior da peca, € a mais
distinta. Para o tempo de cura, observa-se uma grande reducédo de b* com a evolucdo da

cura.

Para o parametro tom (H*), cujos valores variam de 0 a 360°, o tempo de cura ndo é
significativo, mas para as por¢des é muito significativo, A: 30,333, B: 32,746 e C:
32,352, este parametro determina o estado quimico do pigmento influenciado pela
oxidacdo da mioglobina (Alberti et al., 2005). Podemos observar que as por¢des mais

semelhantes sdo as B e C (B: M. Rectus femoris e C: M. Semimembranoso,
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Semitendinoso e Biceps femoris), que apresentam valores mais proximos, e a por¢cdo A
(M. Gluteus médius e Tensor da fascia lata) é a que apresenta o valor mais reduzido.
Também pode-se observar que existe uma certa interac¢ao entre o tempo de cura e as
porcdes. Este parametro esta relacionado com factores post-mortem e directamente
relacionado com o estado quimico do pigmento resultante da oxidacdo da mioglobina,
pode-se dizer que durante o processo de fabrico dos presuntos ocorre uma grande

oxidagéo da mioglobina que diminui o valor deste pardmetro para a carne curada.

E por ultimo, temos os valores para o parametro croma (C*), cujo valores variam numa
escala de 0 a 200, que ao contrario do tom apresenta uma grande variacdo para 0 tempo
de cura, 17,222 para 2 anos e 12,514 para 3 anos, e também tem alguma
representatividade para as porgdes, A: 13,619, B: 15,175 e C: 15,810., a quantidade de
pigmento no masculo (mioglobina) determinara a saturacdo da cor (Alberti et al., 2005).
Esta relacionado com os factores pre-mortem (como por exemplo, a alimentacdo do
animal ou o tipo de carne), indica a cor do estimulo avaliado em funcdo da
luminosidade de um estimulo que aparece como branco. Assim, podemos considerar
uma grande reducdo deste estimulo com o aumento do tempo de cura o que indica que
hd uma reducdo de luminosidade. Quanto a porcdo observa-se mais uma vez que as
porcdes com valores mais aproximados (e mais elevados) sdo as mais interiores da peca

(B e C) e a por¢do com o valor mais baixo é a mais exterior da pega (A).

Assim, podemos observar que as maiores variacfes observadas durante o estudo tém
como causa a influéncia da porcdo analisada, observando-se mais diferencas entre as
porcdes mais interiores (B e C) e a por¢do mais exterior (A). Isto pode se dever ao facto
de que as amostras representam masculos dois ou mais musculos distintos que tém

deverdo ter diferentes valores para cada parametro descrito.
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4.3. Teor em proteina

Os valores médios obtidos para a percentagem em proteina, podem ser observados na

seguinte tabela.

Tabela 11 - Média, erro padréo e significancia para a % em proteina.

Teor em proteina

2 37,678 + 0,279
Tempo de Cura (T) 3 36,551 « 0,292
A 38,242%+ 0,350
Porcéo (P) B 37,161+ 0,350
C 35,940° + 0,350

T **

Slg P *kKk

T*P **kk

Para a porcdo podemos observar uma grande variacdo entre elas, o que representa um
resultado altamente significativo. Para o tempo de cura é muito significativo, porque
pode se observar uma reducdo ao longo da evolugédo da cura. Pode-se observar que a
porcdo mais exterior apresentou o teor em proteina mais elevado (38,242%) diferindo
das outras porcoes (B e C) que se assemelham. Este parametro também apresenta uma
elevada significancia para a interac¢do entre o tempo de cura e as por¢oes. No geral 0s
valores obtidos superam os valores obtidos por Leite et al. (2015) na carne fresca da
perna de porco Bisaro (21.59%) e também o valor médio referenciado no Caderno de
Especificacdes do Presunto de porco Bisaro (28.17%), assim pode-se dizer que é um
produto apesenta um alto teor proteico. Os valores obtidos por Bianchi (2013)

encontram-se mais proximos dos que foram obtidos.

O facto de que a o valor final de percentagem em proteina supera o valor da mesma
analise para a carne fresca é explicado por Rojas e Caceres (2001), que indicam que as
proteinas da carne de porco representam a fracgdo mais importante e constituem cerca
de 19% do peso do pernil fresco e 30% do produto curado. E quanto a reducdo ocorrida
com o aumento do factor tempo de cura, 0S mesmos autores, descrevem que no
processo elaboragdo do presunto de porco Ibérico as proteinas musculares sofrem
processos de insolubilizagdo e hidrolise. As perdas de solubilidade sdo particularmente
evidentes nas proteinas miofibrilares de peso molecular elevado, que geram um
aumento das fracgdes nitrogenadas de tamanho inferior, que se reflecte em um aumento

do nitrogénio proteico durante a maturagao.
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4.4. Teor em humidade, matéria seca e cinzas

Na tabela 12, pode-se observar os valores obtidos para a percentagem de humidade,

matéria seca e cinzas nas amostras.

Tabela 12 - Média, erro padrdo e significancia para a % humidade, %matéria seca e %cinzas.

Teor de Teor de Teor de
humidade matéria seca cinzas
Tempo de 2 42,098+ 1,195 57,902 +1,473 7,443 +0,393
Cura (T) 3 40,835+0,986 51,968+ 1,215 9,000 + 0,337
A 41,836 +1,345 55,039+1,657 7,616+0,448
Porcéo (P) B 40,985+ 1,345 55,890+ 1,657 8,888 +0,448
C 41578 +1,336 53,877 £1,647 8,160 + 0,448
T N.S. ** **
Sig. P N.S. N.S. N.S.
T*P N.S. N.S. N.S.

Relativamente aos valores de humidade, podemos observar que as médias estdo bem
perto do limite minimo descritos no Caderno de Especificacdes do Presunto da raca
Bisara (44,59% de humidade) este pardmetro ndo apresenta qualquer significancia para
os testes aplicados. Ja para a percentagem de matéria seca tendo em consideracdo o
mesmo parametro, tempo de cura, foi observada uma reducdo. Estes dois casos ndo
eram esperados, visto que, com evolucdo do tempo de cura a tendéncia é haver uma

reducdo do teor de humidade e um aumento do teor de matéria seca.

Podemos afirmar que o produto em causa é seguro e apresenta as caracteristicas
esperadas para um produto curado, por que mantem as medias perto do limite minimo
descritos no Caderno de Especificacdes do Presunto da raca Bisara (44,59% de
humidade). Quanto a percentagem em cinzas observamos que hd um aumento com a
evolucdo do tempo de cura e comparando com o valor médio dos dados obtidos por
Echenique et al. (2009) que foi de 10.762 o resultado obtido foi baixo do esperado. Os
dados do teor em humidade baixos juntamente com os dados da actividade da dgua vém
comprovar a seguranca microbiolédgica do produto curado e as cinzas demostram que ha

uma boa percentagem de conteddo mineral nas amostras.
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45. Teor de cloretos

Na tabela seguinte consta os valores medios para cada parametro da percentagem de

cloretos (NaCl) presentes nas amostras.

Tabela 13 - Média, erro padrédo e significancia para a % de cloretos (NaCl).

Teor de cloretos

6,3+0,22

Tempo de Cura (T) 6.6+ 024

6,6 +0,28
6,6 + 0,38
6,2 +0,28

Porcéo (P)

N.S.
N.S.
T*P N.S.

T HO @ >|lwro

Sig.

Podemos observar que os valores médios estdo muito préximos e por isso ndo
apresentam significancia para os diferentes parametros. Este dado era esperado, visto
que, as pecas tentem a estabilizar a absorcdo de sal durante o processo de salga e cura.
Os valores obtidos encontram-se bem baixo do valor médio referenciado no Caderno de
Especificacdes que é de 9,21%. O que se torna um ponto positivo para a reducao de
consumo de produtos com elevado teor em sal. Entretanto quando comparamos 0s
valores obtidos por Badalo (2011) e Bianchi (2013), observamos que ha um aumento de

cerca de 3-4% do teor de sal.

4.6. Teor de nitritos

Para o teor em nitritos s6 foi possivel estudar o efeito da variacdo entre as diferentes

zonas anatémicas.

Tabela 14 - Média, erro padrdo e significancia para o teor de nitrito de sddio (mg/nitrito de sodio).

mg/nitrito de sodio

Tempo de Cura (T) g 3,6+-O,29
A 3,6+£0,5
Porcéo (P) B 4,0£0,5
C 3,3+0,5
T -
Sig. p N.S.
T*P -
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Para este parametro sé foi possivel realizar o estudo nas amostras com trés anos de cura.
O estudo efectuado ndo apresentou significancia para as por¢des contrariamente o que
descreve Badalo (2011), que refere que no final do processo de maturacdo a
concentracdo de nitrito nos musculos interiores € maior que nos masculos exteriores.

Este facto pode ser explicado pela conversao de nitrito de sédio em nitrato.

Os valores obtidos estdo muito abaixo do limite m&ximo indicado pela legislagdo
portuguesa, Decreto-Lei n°.33/2008 publicado no Diario da Republica em 25 de
Fevereiro de 2008, o aditivo nitrito de sodio (E250) tem um teor maximo de residuos
(expresso em NaNO2) para presunto, presunto da pa, paio do lombo e produtos
similares de 100 mg/Kg. Assim, pode-se dizer que o consumo deste produto é seguro
tendo em conta a quantidade residual desta substancia.

4.7. Indices de oxidagdo (TBA)
As médias obtidas para os indices de oxidacdo podem ser observados na tabela 15.

Tabela 15 - Média, erro padrao e significAncia em mg malonaldeido/1000g de amostra.

mg malonaldeido/1000g
de amostra

1,293 + 0,119

Tempo de cura (T) 0,333+ 0,125

1,178%*+ 0,150
0,826°°+ 0,150
0,435° + 0,150

Porcao (P)

**k*

T HO W >|lwN

**

T*P N.S.

Sig.

Os indices de oxidacdo apresentaram elevada significancia para os dois parametros
(tempo de cura e porgfes). Quanto aos valores obtidos no pardmetro das porgdes
podemos observar, que as mais exteriores da pega que representam as por¢ées A e B
sofreram mais oxidacdo do que a porcéo C que é localizada mais no interior da peca de
presunto. Ja o tempo de cura apresenta bastante significancia, mas ndo pelos motivos
esperados, porque ha uma diminuicdo da oxidagdo com a evolucdo da cura. Os valores
obtidos estdo de acordo com os obtidos pelas referéncias bibliograficas referidas neste
trabalho, Bianchi (2013) e Andrés et al. (2004).
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Segundo Toldra (2002d), uma pequena quantidade de oxidacdo é necessaria para obter o
aroma caracteristico em carnes curadas, embora um excesso de oxidacdo pode levar a
alteracdes no sabor, ranco e cores amarelas. Com este dado, podemos observar que
durante os primeiros 2 anos de cura existe uma oxidacdo mais activa das pecgas que se

vai reduzindo ao longo do tempo.

4.8. Teor em hidroxiprolina

Na tabela 16 tem-se os valores obtidos para a percentagem em massa de hidroxiprolina.

Tabela 16 - Média, erro padrao e significancia em % de massa.

% em massa

0,116 + 0,000

Tempo de Cura (T) 0.184 + 0.007

0,14 + 0,008
0,16 + 0,008
0,15 + 0,008

Porcéo (P)

**k*k

N.S.
T*P **k*

T —HO @ >|lwnro

Sig.

E altamente significativo para o tempo de cura, observando-se um ligeiro aumento dos 2
para 0s 3 anos de cura. Observa-se que existe interaccdo entre as por¢oes e o tempo de
cura. Quanto para as porcOes estudadas ndo se observa significancia. Os valores mais
elevados séo explicados pelo facto de que o colagénio é uma parte substancial do tecido
conjuntivo e é encontrado em ligamentos, tend@es, pele e muitos outros tipos de tecido
que serve fun¢des mecanicas e estruturais (Feiner, 2006) e as porcdes A e C apresentam
mais ligamentos e tenddes porque sdo constituidas por dois, caso da porcdo A, e trés

musculos, na porc¢éo C.

As médias obtidas no estudo efectuado sdo bastante reduzidas comparadas aos valores
obtidos por Bianchi (2013), isto indica que os musculos da raca Bisara apresentam
menor teor em colagenio, que consequentemente, determina uma menor dureza do

produto curado.
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4.9.

Acidos gordos

Na seguinte tabela pode-se observar o perfil de acidos gordos saturados. No caso do

presunto, os &cidos gordos saturados de mais relevancia sdo: miristico (C14:0),
palmitico (C16:0) e estearico (C18:0).

Tabela 17 - Média, erro padrao e significancia para os diferentes acidos gordos saturados em g/100g de
acidos gordos.

Tempo de Cura (T) Porcéo (P) Sig.
2 3 A B C T P T*P
0,000+ 0,009+ 0,005+ 0,004+ 0,004+

C8:0 *** N.S NS
0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
0,080+ 0,084+ 0,084+ 0,080+ 0,082+

C10:0 N.S NS NS
0,003 0,004 0,004 0,004 0,004
0,104+ 0,102+ 0,105+ 0,105+ 0,100+

C12:0 N.S NS NS
0,005 0,006 0,007 0,007 0,007
1,399+ 1,338+ 1,367+ 1,391+ 1,349+

C14:.0 N.S NS NS
0,023 0,024 0,028 0,028 0,028
0,043+ 0,043+ 0,043+ 0,041+ 0,039+

C15:0 N.S NS NS
0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
24,627+ 24,582+ 24,883+ 24,785+ 24,250+

C16:0 N.S NS NS
0,175 0,186 0,222 0,222 0,221
0,286+ 0,260+ 0,294+ 0,268+ 0,257+

C17:0 N.S NS NS
0,010 0,010 0,012 0,012 0,012
11,004+ 9,959+ 10,440+ 10,766+ 10,239+

C18:0 ** NS NS
0,254 0,270 0,321 0,321 0,320
0,209+ 0,184+ 0,192+ 0,200+ 0,196+

C20:0 ** NS NS
0,006 0,006 0,007 0,007 0,007
0,059+ 0,054+ 0,054+ 0,057+ 0,058+

C21:0 N.S NS NS
0,002 0,003 0,003 0,003 0,003
0,018+ 0,004+ 0,010+ 0,011+ 0,011+

C22:0 *** N.S N.S
0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
0,018+ 0,002+ 0,007+ 0,010+ 0,014+

C24:0 *** N.S N.S
0,002 0,003 0,003 0,003 0,003

>AGS 37,847 36,621 37,484 37,718 36,599 - - -

Legenda: > AGS: somatério dos acidos gordos saturados (C:0).

As gorduras animais sdo predominantemente gorduras saturadas ou contém uma grande

quantidade de &cidos gordos saturados. Os mais importantes na gordura animal sdo o

acido estearico (C18:0) (Feiner, 2006), que apresenta uma média total de 10,481 em
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0/100g de acidos gordos, assim como o acido palmitico (C16:0), que apresenta uma
média total de 24,625 g/100g de &cidos gordos, ambas as médias sdo proximas aos
valores obtidos por Dominguez (2012) e ligeiramente abaixo das obtidas por Rojas e
Céceres (2001).

Como ¢ referido por Rojas e Céceres (2001), a ingestdo de elevadas quantidades de
acidos gordos saturados aumenta a concentracdo de lipoproteinas de baixa densidade
(LDL) no plasma sanguineo e como consequéncia das elevadas taxas de LDL ocorre um
maior risco de doencas cardiovasculares. As lipoproteinas LDL séo as caracterizam o
“mau colesterol”, por isso ¢ de extrema que os alimentos consumidos na dieta humana
tenham um baixo teor neste tipo de &cidos gordos. Assim os valores obtidos de acidos
gordos saturados para o presunto de porco Bisaro encontram-se dentro do que era

esperado.

Na Tabela 18 pode-se observar os valores obtidos para os é&cidos gordos
monoinsaturados. Os que tém maior representatividade sdo o palmitoleico (C16:1) e o
oleico (C18:1).

Tabela 18 - Média, erro padrao e significancia para os diferentes acidos gordos monoinsaturados em
9/100g de 4cidos gordos.

Tempo de Cura (T) Zona Anatémica (ZA) Sig.
2 3 A B C T ZA T*ZA
0,023+ 0,016+ 0,019+ 0,019+ 0,021+
Cl14:1 ** N.S NS
0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
3,250+ 3,573+ 3,361+ 3,323+ 3,552+
C16:1n7 * NS NS
0,097 0,103 0,122 0,122 0,122
0,205+ 0,193+ 0,207+ 0,193+ 0,197+
C17:1 N.S NS NS
0,005 0,005 0,006 0,006 0,006
0,276+ 0,241+ 0,250+ 0,266+ 0,260+
C18:1 n9t * NS NS
0,012 0,013 0,016 0,016 0,016
45,902+ 45,950+ 45,246+ 45,939+ 46,594+
C18:1n9c N.S NS NS
0,319 0,339 0,404 0,404 0,402
1,086+ 0,994+ 1,024+ 1,039+ 1,056+
C20:1n9 N.S NS NS
0,037 0,039 0,046 0,046 0,046
0,039+ 0,029+ 0,033+ 0,032+ 0,037+
C22:1n9 ** NS NS
0,002 0,002 0,003 0,003 0,003
0,027+ 0,022+ 0,027+ 0,025+ 0,022+
C24:1 N.S NS NS
0,002 0,002 0,003 0,003 0,003
>AGM 50,505 50,755 49,890 50,545 51,457 - - -
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Legenda: > AGM: somatorio dos acidos gordos monoinsaturados (C:1).

Neste perfil, pode-se observar valores de significancia para o tempo de cura nos
seguintes acidos gordos: C14:1, C16:1 n7, C18:1 n9t e C22:1 n9. Mas estes &cidos
gordos n&o apresentam uma parte substancial do perfil o que indica que a sua influéncia
é minima. O principal representante dos acidos gordos monoinsaturados € o acido oleico
(C18:1 n9c). As gorduras monoinsaturadas sao benéficas para a saude e podem ser
melhores do que as gorduras polinsaturadas na prevencao de doencas cardiacas (Feiner,
2006), e no caso do presunto tém uma percentagem significativa no perfil dos acidos
gordos com uma média total de 50,630 ¢g/100g de acidos gordos, que também se
encontra proximo dos valores encontrados por Dominguez (2012) e Rojas e Céaceres
(2001).

Na Tabela 19 encontram-se os valores obtidos para os &cidos gordos polinsaturados.

Tabela 19 - Média, erro padrao e significancia para os diferentes acidos gordos polinsaturados em g/100g
de acidos gordos.

Tempo de Cura (T) Zona Anatémica (ZA) Sig.
2 3 A B C T ZA T*ZA
9,039+ 9,542+ 9,631+ 9,106+ 9,136+

C18:2 n6c N.S NS NS
0,409 0,435 0,518 0,518 0,516
0,048+ 0,047+ 0,049+ 0,044+ 0,049+

C18:3n6 N.S NS NS
0,002 0,002 0,003 0,003 0,003
0,404+ 0,414+ 0,432+ 0,395+ 0,400+

C18:3n3 N.S N.S NS
0,025 0,026 0,031 0,031 0,031
0,415+ 0,387+ 0,415+ 0,401+ 0,389+

C20:2 n6 N.S NS NS
0,012 0,012 0,015 0,015 0,015
0,149+ 0,189+ 0,187+ 0,154+ 0,165+

C20:3n6 *** NS NS
0,008 0,008 0,010 0,010 0,010
0,081+ 0,080+ 0,082+ 0,079+ 0,080+

C20:3n3 N.S N.S NS
0,005 0,005 0,006 0,006 0,006
0,957+ 1,500+ 1,345+ 1,088+ 1,252+

C20:4 n6 *** N.S NS
0,075 0,080 0,095 0,095 0,095
0,029+ 0,006+ 0,015+ 0,014+ 0,024+

C22:2n6 ** NS NS
0,005 0,005 0,006 0,006 0,006
0,118+ 0,144+ 0,146+ 0,124+ 0,122+

C20:5n3 N.S N.S NS
0,018 0,019 0,023 0,023 0,023
0,035+ 0,054+ 0,045+ 0,041+ 0,046+

C22:6 n3 *** NS NS
0,003 0,003 0,003 0,003 0,003

YAGP 11,240 12,309 12,302 11,405 11,617 - - -
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Legenda: Y AGP: somatorio dos acidos gordos polinsaturados (C:2,3,4,5 e 6).

Os acidos gordos polinsaturados tém propriedades nutricionais especiais. Os mais
importantes que se encontram presentes nas gorduras animais, sdo os acidos linoleico
(C18:2) e araquidonico (C20:4), que sdo essenciais para 0s humanos, sendo que a
alimentacdo é a Unica fonte destes acidos gordos que ndo sdo sintetizados pelo

organismo. (Schweigert, 1994)

Os é&cidos gordos polinsaturados exibem duas ou mais ligagdes duplas dentro da sua
molécula e os dois tipos principais sdo 0 6mega-3 e 6mega-6, sdo os acidos gordos que
aparecem em menor quantidade no perfil, em media 11,775 g/100g de &cidos gordos,
que também corresponde ao valor obtido por Dominguez (2012) e superior ao obtido

por Rojas e Céceres (2001).

Por fim, observamos que o perfil apresenta significancia para alguns acidos gordos
tendo em consideracdo o factor tempo de cura. Assim, temos significancias para 0s
acidos gordos C16:1 n7, onde ocorre um aumento deste &cido gordo com a evolugdo da
cura, e 0 C18:1 n9t, onde ocorre o oposto. Obteve-se uma reducdo muito significativa
com a evolucdo do tempo de cura para os seguintes acidos gordos: C14:1, C18:0, C20:0,
C22:1 n9 e C22:2 n6. E ainda pode-se observar uma diferenca altamente significativa
para os &cidos gordos: C8:0, C22:0 e C24:0, onde ocorre uma diminuicdo com a
evolucdo do tempo de cura e, por fim, nos acidos gordos: C20:3 n6, C20:4 n6 e C22:6
n3, verifica-se 0 aumento da sua concentracdo. Ndo foram observadas significancias
tendo em consideracdo a zona anatémica e a interac¢ao entre o tempo de cura e a zona

anatomica.

4.10. Colesterol

Na Tabela 20 pode-se observar os valores obtidos para o colesterol total em mg/100g de
amostra.

Tabela 20 - Média, erro padrao e significancia para o colesterol em mg/100g de amostra.

Tempo de Cura (T) Zona Anatémica (ZA) Sig.
2 3 A B C T ZA T*ZA
49,792 + 44511 + 52,483° + 42,696°+  46276% % S
1,907 2,000 2,393 2393 2,393 '
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Quanto ao colesterol, observamos uma média total de aproximadamente de 47,152
mg/100g de amostra. Para o colesterol, observa-se uma significancia para o parametro
tempo de cura, hd um decréscimo do nivel de colesterol com a evolugéo da cura. E uma
diferenca altamente significativa entre as zonas anatomicas, onde podemos observar
que, a zona A é a que difere mais da zona B e a zona C é a que mais se assemelha as

duas anteriores.

Dominguez (2012) obteve uma média de 39,0 mg/100 g de amostra para 0 musculo
Longissimus dorsi e uma média de 66.77 mg/100 g de amostra para o musculo Biceps
femoris. Rojas e Caceres (2001), apresentam que no caso do presunto Ibérico o valor
pode variar entre 52-57 mg/100 g de amostra. Contudo os valores obtidos encontram-se

abaixo das referéncias encontradas.
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5. Conclusao

Com a realizacdo deste trabalho, pretendeu-se efectuar uma caracterizagdo dos
pardmetros fisico-quimicos do presunto de porco Bisaro, que é um produto com
bastante relevancia econdmica para a zona de Tras-os-Montes, mais especificamente
para Braganca. O estudo também pretendeu demostrar a importancia e influéncia do
tempo de cura e também as possiveis diferencas em trés zonas anatémicas distintas da

mesma peca.
Os valores obtidos neste trabalho indicam que o presunto de porco Bisaro:

e E altamente seguro tendo em conta os valores reduzidos de pH e aWw;

e Apresenta um elevado teor proteico;

e As amostras estudadas apresentaram uma reducdo significativa do teor em
cloretos em comparacao as descritas no Caderno de Especificagdes do produto;

e Tém um reduzido teor em nitritos;

e Representa uma boa fonte de acidos gordos monoinsaturados e polinsaturados;

e Apresenta baixos valores de colesterol total.
Assim pode-se concluir para o factor tempo de cura que:

1. O tempo de cura apresenta elevada significAncia para os parametros: pH,
actividade da agua, cor instrumental (a*, b* e C*), indices de oxidacdo e
hidroxiprolina. Muita significancia para a percentagem de proteina, teor em
matérias secas e teor em cinzas. E uma certa significancia para os niveis de
colesterol.

2. Observou-se um aumento no teor de cinzas com a evolugdo do tempo de cura.

3. E um decréscimo nos seguintes parametros: ph, actividade da agua (awW), nos
parametros colorimétricos (a*, b* e C*), no teor em proteina, no teor em
materias secas, indices de oxidagdo, no teor em hidroxiprolina e no colesterol.

4. Quanto aos &cidos gordos € o Unico parametro que apresenta significancia.
Assim, temos significancias para os acidos gordos C16:1 n7, onde ocorre um
aumento deste &cido gordo com a evolugéo da cura, e 0 C18:1 n9t, onde ocorre 0
oposto. Obteve-se uma reducdo muito significativa com a evolucdo do tempo de
cura para os seguintes acidos gordos: C14:1, C18:0, C20:0, C22:1 n9 e C22:2

n6. E ainda pode-se observar uma diferenca altamente significativa para os
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acidos gordos: C8:0, C22:0 e C24:0, onde ocorre uma diminuicdo com a
evolucdo do tempo de cura e, por fim, nos &cidos gordos: C20:3 n6, C20:4 n6 e
C22:6 n3, verifica-se 0 aumento da sua concentragéo.

5. E o factor que apresenta mais significAncia para os parametros analisados.
Jé para o factor zona anatomica tem-se que:

1. A zona anatébmica apresenta elevada significAncia para os parametros:
colorimétricos (H*) e teor em proteina. Muita significancia para os parametros
colorimétricos (L, a*, b* e C*), os indices de oxidacdo e para o colesterol. E
ainda apresenta significancia para o teor em hidroxiprolina.

2. Para o parametro colorimétrico L, temos que as zonas anatomicas A (M. Gluteus
médius e Tensor da fascia lata) e B (M. Rectus femoris) sdo as que mais se
assemelham, obtendo valores inferiores a zona anatbmica C (M.
Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps femoris). Para os parametros a*, b* e
H*, observou-se que a zona anatdmica A apresenta os valores mais baixos,
seguindo-se da zona anatémica B (que se assemelha as zonas A e C) e por fim
os valores mais altos referentes a zona anatomica C. E, por fim, o parametro
colorimétrico C*, onde observa-se que as zonas B e C sdo as que mais se
assemelham.

3. Quanto aos valores da percentagem de proteinas, observou-se que a zona
anatomica A (M. Gluteus médius e Tensor da fascia lata) obteve os valores mais
elevados diferindo das zonas anatomicas B (M. Rectus femoris) e C (M.
Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps femoris), que se assemelham entre si
obtendo os valores mais baixos.

4. Também foi observada uma diminuicdo significativa gradual quando
comparamos as zonas anatémicas entre si para os indices de oxidacao, teor em
hidroxiprolina e no colesterol. H4 uma diminui¢cdo que ocorre de A (M. Gluteus
médius e Tensor da fascia lata), para B (M. Rectus femoris) e para C (M.
Semimembranoso, Semitendinoso e Biceps femoris).

5. Este factor é o que apresenta menos significancia para os diferentes parametros.
Assim, ndo foi observada nenhuma significancia para: pH, actividade da agua,
teor em humidade, teor em matérias secas, teor em cinzas, teor em cloretos, teor

em nitritos e no perfil de acidos gordos.
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Por fim, quanto a interaccdo entre o tempo de cura e a zona anatdmica, pode-se dizer

que:

1. Apresenta elevada significancia para o teor em proteina. Muita significancia
para o parametro colorimétrico H*, para os indices de oxidacdo e para o
colesterol. E ainda, apresenta alguma significancia para o parametro
colorimétrico C* e para o teor em hidroxiprolina.

2. Nao apresenta qualquer influencia para: pH, actividade da &gua (aW),
parametros colorimétricos (L, a* e b*), teor em humidade, teor em matérias
secas, teor em cinzas, teor em cloretos, teor em nitritos, indices de oxidacao,

perfil de acidos gordos e colesterol.
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