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A elasticidade-preco da oferta de mandioca na Regido Nordeste, igual a 0,18, indica uma forte inelasticidade
na oferta do produto, j4 que uma variagdo de 100% no pre¢o da mandioca acarretard uma variacao de
apenas 18% na quantidade ofertada da mesma, “Ceteris paribus”.

A variavel preco da mandioca apresentou-se altamente correlacionada com a varidvel Xt, (Didria média do
trabalhador rural), também em menor intensidade com as varidveis Xtg (Precipitacdo pluviométrica) e Xt;
(Tempo ou tendéncia), como se pdde observar na matriz de correlagdo.

TABELA 3 — Equacdo na forma reduzida utilizada na estimativa do preco da mandioca na Regido Nordeste,

1977-86.

Variaveis Coeficientes de Estatistica “t” Média das
Explicativas Regressao () de Student Variaveis
X1 0,053881 3,088 983324,55
Xtz 0,010038 1,392 69686,3
X3 -0,000315 -1,547 81639112,9
Xia 1,054208 5,729 26259,59
Xis 11639 5,649 10,2754
Xis 8,364537 1,421 1101,81
Xz 1067,614424 1,088 5,5

Intercepto =-134845

Coeficiente de determinac3o = R* = 1,000
Teste F (7,2) = 6510,242

Estatistica Durbin-Watson = 2,109

Fonte: Dados bdsicos apresentados na tabela 4.
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[1163] FILEIRA EMERGENTE DO PORCO ALENTEJANO NO CONTEXTO DA
AGRICULTURA FAMILIAR E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL ENTRE TRADIGAO
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RESUMO. Abordamos o tema salientando a importdncia da raga autoctone porco alentejano (Sus ibericus)
no contexto das espécies pecudrias autdctones portuguesas, elementos integrantes do equilibro e
sustentabilidade do ecossistema mediterranico montado visando obtencdo de produtos frescos e
transformados tradicionais de valor nutricional acrescentado para os consumidores. Pela andlise dos
resultados de trabalhos cientificos realizados dentro da fileira emergente do porco alentejano, urge inovar
mais o seu funcionamento, face a exceléncia e qualidade sui generis dos seus produtos finais qualificados
(presuntos e enchidos), embora o plano de marketing dos mesmos carece de maior divulgacdo, exemplos
inaugurados recentemente, aplicacdo “app Ourique Capital do Porco Alentejano” e “Loja Gourmet”. Pois,
ainda ha confusdo entre porco alentejano (raga autdctone) e porco preto (hibrido comercial ou cruzado),
pelo consumidor menos atento. Naturalmente, a fileira do porco alentejano estd organizada com base na
agricultura familiar, tal como defende Food and Agriculture Organization (FAO, 2013-14), pois é uma
actividade fixadora da populagdo em meio rural, embora carece duma constante renovagao, se se pretende
manter a tradicdo, embora o envelhecimento da populagdo rural e o défice demografico (1,35 filhos/mulher
fértil) aliada a crise econédmico-financeira desde 2008, sdo evidentes. Tudo isto, também contribuiu para
diminuicdo do efectivo pecuario, particularmente, o dos reprodutores da referida raca, como demonstram
0s nossos resultados. Mas, em contrapartida, o sequestro de carbono e a paisagem do montado contribuem,
para a defesa deste patriménio cultural qui¢cd imaterial da humanidade com valéncias multifuncionais
sustentdveis. Portanto, é fundamental fomentar mercados, em parceria (Ibérica), os nichos de mercados da
saudade (emigrantes) e da lusofonia (comunidade de falantes 250 milhdes de habitantes) de produtos finais
do porco alentejano. Quanto a dieta mediterranica, a gordura do porco alentejano, engordado em regime
alimentar de pastoreio em montanheira, manifesta polinsaturacdo superior a dos azeites (extra virgem e
bioldgico), como demonstram os nossos resultados. A fileira do porco alentejano carece de mais inovagao,
pelo que recomendamos aplicacdo da tecnologia inovadora MEMS-NIRS®, pois esta ja permite destringar
produtos finais com diversos regimes alimentares, de forma expedita, dos produtos correntes das racas
suinas exoticas, favorece o bem-estar animal (instrumentos ndo invasivos) e protege o meio ambiente (ndo
ha produgdo de residuos quimicos laboratoriais). Assim, o objectivo deste trabalho é a defesa desta raca,
enquanto patrimdnio genético autéctone com padrdes inscritos na Enciclopédia Animal (FAO, 2002-2003) e
contribuir para fixacdo de popula¢des rurais que praticam exploracdo agropecuaria familiar da raca em
sistemas extensivo e em modo bioldgico.

Palavras-Chave: Suinicultura, Tradi¢ao, Inovacao

'MEMS-NIRS — Micro-Electro-Mechanical-System - Near Infrared Reflectance Spectroscopy.

ROW EMERGING ALENTEJO LOCAL PIG BREED IN THE CONTEXT OF THE FAMILY FARM AND SUSTAINABLE
DEVELOPMENT BETWEEN TRADITION AND INNOVATION MEDITERRANEAN DIET

ABSTRACT. Approach the subject stressing the importance of indigenous breed Alentejo local pig breed (Sus
ibericus) in the context of indigenous livestock species Portuguese, members of the equilibrium elements
and sustainability of Mediterranean ecosystem mounted aiming obtaining fresh products and processed
traditional nutritional value added for consumers. Analyzing the results of scientific work carried out within
the emerging Row Alentejo local pig breed, urges more innovate its operation, given the sui generis of their
final products qualified (hams and sausages) excellence and quality, although the marketing plan of the
same needs greater disclosure, examples recently inaugurated, application "app Ourique Alentejo Pork
Capital" and "Gourmet Shop". Well, there is still confusion between Alentejo local pig breed (indigenous
breed) and pig (commercial or crossover hybrid) at least attentive consumer. Naturally, the row of the
Alentejo local pig breed is organized based on family agriculture, as defended Food and Agriculture
Organization (FAO, 2013-14), it is a fixing activity of the population in rural areas, although lacks a constant
renewal, it is intended maintain the tradition, albeit an aging rural population and demographic deficit (1.35
children / woman fertile) coupled with the economic and financial crisis since 2008, are evident. All this has
also contributed to decreased livestock, particularly of the breeding of that race, as shown by our results.
But, on the other hand, carbon sequestration and landscape mounted contribute to the defense of this
perhaps intangible cultural heritage of humanity with sustainable multifunctional valences. Therefore, it is
essential to foster markets in partnership (Iberian), niche markets nostalgia (emigrants) and the Lusophone
(community of speakers 250 million) of the final products of the Alentejo local pig breed. How the
Mediterranean diet, the fat of the Alentejo local pig breed, fattened on diets of grazing in mounted
manifests polyunsaturation from the top of oil (extra virgin and organic), as shown by our results. Row of the
Alentejo local pig breed needs more innovation, so we recommend application of MEMS-NIRS' innovative
technology, because it allows longer disentangle end products with various diets, expeditiously, current
products of exotic pig breeds, promotes the welfare Animal (non-invasive instruments) and protects the
environment (no production of laboratory chemical waste). Thus, the aim of this work is the defense of this



breed, as indigenous genetic heritage with patterns inscribed in Animal Encyclopedia (FAO, 2002-2003) and
contribute to setting rural populations who practice family farming operation breed in extensive systems
and organically.

Keywords: Pig farming, Tradition, Innovation

IMEMS-NIRS — Micro-Electro-Mechanical-System - Near Infrared Reflectance Spectroscopy.

1 - INTRODUCAO

Antes de abordarmos o tema concreto da fileira apresentamos uma breve descricdo da raca autdctone
portuguesa porco alentejano (Sus ibericus, Sanson 1901).

Assim, a raga autdctone porco Alentejano (Sus ibericus) Miranda do Vale (1949), citando Sanson (1901),
afirma que quanto a sua origem e classificagdo das ragas porcinas, as ragas (porco alentejano e porco
ibérico) derivaram do tronco comum lIbérico, resultante da domesticagdo do Javali mediterranico, mais
propriamente da espécie Sus mediterraneus, subgénero mediterraneus, forma intermedidria dos subgéneros
striatosus e scrofa. As duas ragas, porco alentejano e porco ibérico, tém o seu habitat na Peninsula Ibérica
(pastagem arborizada) em regides confluentes, nomeadamente, o primeiro na regido do Alentejo, distritos
de Portalegre, Evora e Beja e o segundo em Castela-Le3o, Castela-a-Mancha, Andaluzia Ocidental e na quase
totalidade da Extremadura Espanhola.

Em relacdo ao porco alentejano, segundo Miranda do Vale (1949) e Frazdo (1965) as trés principais linhas ou
variedades sdo a preta ou caldeira, a ruiva ou ervideira e a aloirada. Esta ultima variedade considerada
descendente directa do porco ibérico ancestral e a variedade mamilada foram dadas como extintas, no
século passado, embora existam atualmente alguns exemplares em algumas exploragdes pecuarias (Oliveira,
2011).

Verifica-se que ha uma grande interac¢dao entre as duas racas, porco alentejano e porco ibérico, embora o
primeiro sé ha algum tempo esteja a ser objecto de estudo mais metédico e aprofundado. No entanto, data
de 1959 a definicdo do Padrdo da Raga (Diario da Republica - Ministério da Economia, Secretaria de Estado
da Agricultura e Direc¢do-Geral dos Servigos Pecuarios e Portaria n.2 17133 de 22.04.1959).

A raca autdctone porco alentejano é explorada, em sistemas extensivo, em sistema camping e em modo
bioldgico e o acabamento em pastoreio em regime alimentar de montanheira (2 a 3 meses em fase final de
engorda), é uma raga suina tipo adipogénica e vocacionada principalmente para obtenc¢do de produtos finais
de salsicharia tradicional (Oliveira, 1990), tais como (presuntos e enchidos), em que o presunto é
considerado um dos produtos de salsicharia tradicional de exceléncia (Presunto de Barrancos —
Denominagdo de Origem Protegida), actualmente de maior impacto econdmico e financeiro na regido
demarcada, dentro da fileira emergente do porco alentejano (Faustino & Oliveira, 2012).

A fileira emergente da raga suina autdctone porco alentejana é enddgena do Sul do Pais, cuja producdo, em
regime extensivo e em modo bioldgico (Freitas, 2006), insere-se num ecossistema agro-silvo-pastoril muito
particular, o montado, ecossistema antropogénico mediterranico.

A referida raca estd perfeitamente adaptada a este ecossistema mediterranico e a sua produgdo,
antigamente tdo comum no Alentejo, quase desapareceu entre o final dos anos 50 e o inicio dos anos 80 do
século XX.

A reorganizacao da sua fileira emergente tem sido realizada por diversos agentes locais, organizados em
associacOes de produtores, Associagdo de Criadores de Porco Alentejano (ACPA, 1990) e Associagdo nacional
de Criadores do Porco Alentejano (ANCPA, 1991) e mais recentemente Agrupamento Complementar de
Empresas do Porco Alentejano (ACEPA-A.C.E., 2011), incrementando a produgdo de animais em raga pura, o
seu arrolamento e registo no Livro Genealdgico Portugués de Suinos — Sec¢do Raca Alentejana, bem como a
sua recuperac¢do, com introducdo de programas de melhoramentos no maneio tradicional. As associacbes
optaram desde entdo pela protecgdo ndo sé da raga, mas também da origem das carnes verdes e produtos
tradicionais transformados (presuntos e enchidos), através das certificagcbes de origem reconhecidas pela
Unido Europeia desde 1992, representando um total de 24 produtos certificados e cerca de 200 empresas
(Rodrigues, 2008), actualmente 27 produtos.

Assim, desenvolveram-se industrias e agrupamentos de produtores dirigindo a comercializagdo para um
nicho de mercado préprio de produtos de qualidade, para consumidores que valorizam os sabores
tradicionais e a certificacdo, através de “marketing” deste tipo de produtos, que aposta na divulga¢do das
denominagdes de origem (Denominagdo de Origem Protegida (DOP) e Indicagdo geografica Protegida (IGP) e
alargamento da distribuicdo, tendo em conta o desenvolvimento e aplicagdo de técnicas e tecnologias de
inovacdo na emergente fileira (Figura 1).

Esta fileira favoreceu e favorece o desenvolvimento regional através da criacdo de novos postos de trabalho,
permitindo a fixagcdo de populagGes rurais em algumas zonas do Alentejo, aumentando os rendimentos dos
agricultores e contribuiu para a inversao das tendéncias de desertificagdo em geral e declinio do meio rural.
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Apesar da crise econdmica e financeira mundial iniciada em 2008 (Krugman, 2012), a qual esta fileira, ndo
ficou e nem estd imune, tendo verificado uma diminui¢do do efectivo, particularmente o dos reprodutores
(ACPA e ANCPA, 2014 ), traduzindo numa forte quebra do consumo, reflectindo-se nas
vendas da industria (reducdo das vendas) e a nivel dos pregos dos produtos (baixa de precos), atingindo
fortemente o sector da producdo, bem como os restantes sectores da emergente fileira, mesmo assim
manifesta um potencial exportador de 80% (Nunes, 2011), para o futuro (Oliveira, 2011).

Fileira de Pecudria Sustentavel

Producao <GC=—> Transformagio

(sistema Extensivo e em Camping
ou em Modo Bioldgico de Produgdo)

Industrializagao

|

Fileira Emergente de Pecudaria Marketing

(Suinicola — Raga Suina Alentejana) II

Comercializagao

|

Consumo

Figura 1 — Fileira de Pecuaria Sustentavel: Caso do Porco Alentejano

Porque a rejuvenescida e emergente fileira do Porco Alentejano (Figura 1) potencia o principal recurso
enddgeno do Alentejo, o montado [as quercineas, azinheira (Quercus rotundifdlia, LAM) e sobreiro (Quercus
suber, L)] é um ecossistema criado pelo Homem, através da abertura do Bosque Mediterrdnico e a
manutengdo do pastoreio e de praticas agricolas no seu subcoberto, definindo uma paisagem peculiar no Sul
da Peninsula Ibérica ((http://www.naturlink.pt, sitio visitado a 21-03-2008).-

A primeira intervengdo antrotropogénica,4500 a.C.. Seguiu-se um milénio de forte desflorestacdo e o
Montado, inicia-se enquanto tal, o seu desenvolvimento, durante o periodo Romano, Visigodo, Arabe e
Medieval, até aos nossos dias. Portanto é um sistema antropogénico, diversificado e fragil
(http://www.naturlink.pt.

Como se trata de um ecossistema antropogénica, é naturalmente fragil, apesar de que tem uma area de
aproximadamente de 1 175 ha (DGRF, 2005), area esta que se mantém actualmente, das quais s6 13,6%
(drea florestal 1600 ha e de 1175 ha area de montados) é aproveitado pelo porco alentejano visando a
obtencdo de produtos finais de qualidade certificada, tal como ja atrds referimos sao produtos de origem
qualificada e matéria prima com forte potencial transacciondvel para a exportagdo. Portanto, hd ainda uma
grande extensdo de montado que podera ser aproveitado para a produc¢do pecudria extensiva e em modo
biolégico, ndo descurando a estrutura da fileira da pecudria, adaptando-a ao caso particular do porco
alentejano (Figura 1),



Assim, recomendamos o aprofundar do associativismo, o marketing e comercializacdo dos produtos finais
(fresco e transformados) certificados, bem como as estratégias a adoptar para o desenvolvimento, inovagao
e sustentabilidade da emergente fileira, tais como, promocdo do aumento do consumo, formacao
especializada para a restauragdo, hotelaria e turismo, promogao da carne fresca DOP, divulgag¢dao dos
produtos transformados e suas potencialidades nutricionais e alimentares, legislagdo clara, no sentido de
impedir “colagens” e confusdao comercial com produtos correntes e os das fileiras suinicolas intensivas.
(Oliveira, 2008 e Oliveira & Faustino, 2012)

Com a finalidade de evitar as confusdes ha muito arreigadas dentro da popula¢cdo portuguesa e do publico
consumidor, atengdo o fendmeno da globalizagdo, por isso decidiram apresentar a definicdao do porco preto
(Figura 2), de acordo com Bastos (2008), cujos produtos finais estdo registados para efeitos de
comercializagao.

Como é evidente o porco alentejano (Sus ibericus, Sanson, 1901), é uma racga local pura, cujo padrdo, esta
estabelecido e registado no Diario da Republica desde 1959, dentro do conjunto das ragas suinas autdctones
portuguesas, como se pode ver na pagina seguinte, enquanto o porco preto é um porco hibrido comercial ou
cruzado (F1), proveniente do cruzamento da Porca Duroc com Varrasco Alentejano (Figura 2).

PADRAO DA RACA SUINA ALENTEJANA

(Portaria n.2 17133 de 1959.04.22)

Aspecto Geral: animais de estrutura me3; esqueleto aligeirado, de movimentos faceis, dotados de
temperamento vivo e de grande rusticidade.

Pele: de espessura média, pigmentada, com cerdas raras, finas, de cor preta, aloirada ou ruiva.

Cabecga: um tanto comprida e fina, de angulo fronto-nasal atenuado, orelhas relativamente pequenas e
finas, dirigidas para diante, de forma triangular e com a ponta ligeiramente langada para fora.

Pescogo: de comprimento médio e regularmente musculado.

Tronco: térax rolico, de regular capacidade; espddua regularmente desenvolvida, regido dorso-lombar de
mediano comprimento e largura, um pouco arqueada, ligando-se bem com a garupa; ventre um tanto
descaido, com dez tetas, por vezes oito; garupa de regular comprimento e largura, pouco obliqua; cauda de
média insergdo, fina, terminado por abundante tufo de cerdas; coxa regularmente descaida e de mediano
desenvolvimento.

Membros: de comprimento médio, delgados e bem aprumados, terminando por pés pequenos com unha
rija.

Defeitos mais frequentes: cabeca muito comprida, pesco¢o mal ligado, de bordo superior cortante e
comprimento exagerado; espadua muito desenvolvida; térax pouco profundo; regido dorso-lombar curta,
estreita ou excessivamente arqueada; garupa acanhada ou por demais descaida; cauda de baixa insergao,
coxa pouco desenvolvida; membros de excessivo comprimento; cerdas grossas e abundantes.-

Figura 2 — Definicdao do Porco Preto = Porco Cruzado ou Hibrido Comercial = F1
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2 - OBJECTIVOS
O principal objectivo deste trabalho é promover e defender a raga autéctone portuguesa porco alentejano,
enquanto patriménio genético naturalmente inserido no ecossistema montado, cujos padrdes estao
inscritos na Enciclopédia Animal da FAO desde 2002-2003 e, contribuir para fixagdo de populagdes rurais,
que praticam exploracdo agropecudria familiar da referida raga em sistemas extensivo e em modo bioldgico
de produgado, salientado os seguintes aspectos:
1. Efectivo pecudrio dos reprodutores;
2. Diferencas entre porco alentejano e porco preto, tendo em conta o perfil dos acidos gordos
maioritarios;
3. Qualidade da gordura do porco alentejano acabado em regime alimentar de pastoreio na
montanheira com a dos azeites extra virgem e bioldgico e a relagdo com a dieta mediterranica.

3 — MATRIEIAIS E METODOS
Para realizagdo deste trabalho recorremos aos seguintes materiais e metodologias dos trabalhos assinaladas
nos subcapitulos, que a seguir apresentamos:

3.1 - Efectivos pecuadrios de reprodutores do porco Alentejano

Quanto aos dados do efectivo pecudrio de reprodutores foram gentilmente facultados pelas associagdes de
produtores do porco alentejano (ACPA e ANCPA), pelo que procedemos a comparagdao dos mesmos
estabelecendo as diferencas antes da crise econdmica e financeira mundial, instalada em Portugal a partir de
2008, com os dados e resultados actuais.

3.2 - Porco Alentejano versus Porco Preto

Em relagdo a este subcapitulo transcrevemos o material e método executado por Oliveira (2009) e cedidos
gentilmente pelo préprio, que passamos a transcrever.

Assim, procedemos a recolha de amostras de gordura subcutanea (Lotes 2610, 2611 e 2612) comercializados
em Dezembro de 2008 nos supermercados de Beja (N=3), Barreiro (N=3) e Lisboa (N=3), através de aquisi¢cdo
de produtos do porco preto (Figura 2), de acordo com Bastos (2008), como qualquer consumidor. A seguir,
mantivemos as amostras de gordura a -18 2C e procedemos a analise do material, recorrendo a técnica
classica de Cromatografia Gasosa (CG), para determinac¢do do perfil de acidos gordos da referida gordura de
acordo com a metodologia descrita por Oliveira (2000).

3.3 — Determinacgdo dos perfis dos acidos gordos maioritarios de amostras de gordura subcutanea dorsal
do porco Alentejano com os dos azeites extra virgem (Moura) e biolégico (Serpa)

Para a realizacao deste trabalho, procedemos a recolha de amostras dos referidos grupos de produtos agro-
alimentares alentejanos (3 presuntos do porco alentejano-perna direita engordado em pastoreio no regime
alimentar na montanheira, 3 garrafas de azeites virgem extra de Moura Barrancos DOP 0,75 litros e 3
garrafas de azeite bioldgico de Serpa 0,75 litros), para andlise laboratorial por Cromatografia Gasosa (CG),
descricdo feita por Oliveira (2000) com vista a determinagao dos perfis dos acidos gordos.

3.4 - Analise Estatistica

Procedemos a analise estatistica descritiva simples dos dados obtidos e aplicamos o teste de ANOVA (um
factor) para a andlise de variancia simples, recorrendo ao Teste F para destringar estatisticamente os
resultados, dado que o numero das amostras recolhidas e analisadas é relativamente pequeno, em todos os
ensaios levados a cabo, para execugao dos trabalhos referenciados.

Os dados laboratoriais referentes aos perfis percentuais dos acidos gordos obtidos de cada grupo de
amostra de produtos alentejanos estudados (presunto do porco alentejano e azeites virgem extra e
bioldgico), foram sujeitos a anadlise estatistica de variancia teste de ANOVA simples e Test F para determinar
a existéncia ou ndo de diferencas significativas nos perfis dos somatdrios dos PUFA com auxilio do programa
informatico Microsoft Office Excel 2010 (2010)

4 — RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela analise dos nossos resultados tendo em conta os nossos objectivos face ao tema do nosso trabalho
proposto, passamos a apresenta-los e a discuti-los, de forma muito sucinta e muito concreta, dado que sao
temas diversos que estdo directa ou indirectamente ligados a fileira emergente do porco alentejano, que
urge ser promovido.

4.1 - Efectivos pecudrios de reprodutores do porco Alentejano



De referir que antes da crise de 2008, ndo s6 os criadores, mas também os reprodutores (porcas
reprodutoras e varrasco) apresentavam um efectivo pecudrio em crescimento, ultrapassando os niveis de
efectivo reprodutor recomendados pela FAO, 2010, para a defesa de ragas suinas autdctones (efectivo
pecuario = 5.000 cabegas de reprodutores inscritos e activos). Face aos resultados (Quadro 1), verificamos
gue a crise econdmica e financeira mundial, nestes ultimos 6 (seis) anos (2007 a 2013), provocou um efeito
devastador na fileira emergente do porco alentejano, apenas a ACPA conseguiu mais 50 criadores activos. Os
restantes valores tanto na ACPA e na ANCPA (Quadro 1), sdo altamente negativos, embora o nimero de
porcas inscritas mantem-se ligeiramente

Quadro I: Efectivos Pecuarios de Reprodutores de Porco Alentejano
(Fonte: ACPA, ANCPA e ACEPA- A.C.E.)

Diferencial
DESIGNACAO 2007 2013 2007 - 2013
ACPA: ACEPA- A.C.E.
TOAL de Criadores Activos 448 498 +50
TOTAL de Porcas Inscritas no LGPS-SRA 22946 5389 - 17557
TOTAL de Varrascos Inscritos no LGPS-SRA 5389 369 - 5020
ANCPA: ACEPA - A.C.E.
TOTAL de Criadores Activos 390 152 -238
TOTAL de Porcas Inscritas LGPS-SRA 14500 5254 - 9246
TOTAL de Varrascos Inscritos LGPS-SRA 2213 363 - 1850

ACPA - Associacao de Criadores de Porco Alentejano.

ANCPA - Associa¢do Nacional de Criadores do Porco Alentejano.

LGPS-SRA — Livro Genealdgico Portugués de Suinos — Sec¢do Raga Alentejana.

ACEPA- A.C.E - Agrupamento Complementar de Empresas do Porco Alentejano

superior ao limiar das recomendacgGes da FAO = 5000 Cabegas, como se pode ver no Quadro | (ACPA = 5389
+ ANCPA = 5254) / 2 = Média de 5321 Cabegas), conforme as supracitadas recomendacdes que foram feitas
pela FAO e constantes da Declaracdo de Interlaken na Suica Conferéncia Técnica Internacional sobre
Recursos Genéticos Animais (2007) e FAO (2010), em que foi adoptado o Plano Global e Acgdo como base
estrutural das politicas nacionais e internacionais visando a conservagao e uso sustentdvel dos respectivos
recursos genéticos animais.

4.2 - Porco Alentejano versus Porco Preto

De referir que a comercializacdo dos produtos do porco alentejano ha muito que estdo a ser penalizados
pela comercializagdo dos produtos do porco preto (ACPA e ANCPA 2014), artigo do Jornal Publico 08-02-
2014 e no sitio , pois é fundamental e necessario o esclarecimento do consumidor,
principalmente os menos atentos a qualidade certificada e qualificada considerados como produto Gourmet
para uma alimentag¢do saudavel.

Portanto, defendemos um plano de marketing em particularmente o tipo marketing mix dando a conhecer
as potencialidades dos produtos frescos e transformados do porco alentejano e a importancia dos mesmos
na alimentacdo humana e no seu efeito potenciador na saide do consumidor, particularmente, o efeito
tampéo na defesa das doencas cardiovasculares, do tipo aterogénico (Oliveira, 2008).

Quadro II: Porco AIentejano1 # Porco Preto
(Perfil Percentual dos Acidos Gordos Maioritarios da Gordura Subcutanea)
(Fonte: Oliveira, A.R., 2009a)

PORCO ALENTEJANO PORCO TESTE
DESIGNAGAO N=3 PRETO F SIG
N=3 (P)

Genétipos VAJd x PAQ VAZ x PDQ —== ===
Suinos Raga Autdctone Hibrido Comercial --- ---
Soma Saturados (%Z£S) 30,80%0,07 41,00+1,00 0,026084 *
Soma Insaturados (%21) 63,46+0,03 53,46+0,30 0,012126 *%
Relagdo (21 / 35) 2,06x0,00 1,30£0,00 0,022605 .

N = NUmero de amostras de gordura subcutanea analisadas.

VA x VP = Varrasco Alentejano x Porca Alentejana.

VA x PD = Varrasco Alentejano x Porca Duroc. ¥ de Saturados (C16:0+C18:0) e I de Insaturados
(C18:1w9+C18:2w6. SIG = Significancia para um nivel de errode * P<0,05 **P<0,01 ***P<0,001

'Gordura subcutinea de porco alentejano engordado em regime alimentar de pastoreio na montanheira a
base de bolota erva, etc..
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Assim, ndo podemos deixar de chamar atencdo dos consumidores para a qualidade e exceléncia dos
produtos tradicionais do porco alentejano em compara¢do com os do porco preto (Quadro Il), onde pode
encontrar as principais diferencas de ambos os gendtipos, particularmente manifestando diferencas
significativas superiores a nivel dos perfis dos acidos gordos a saber nos somatdrios dos saturados (P< 0,05),
dos insaturados (P< 0,01) e da relagdo Insaturados/Saturados (P< 0,05), respectivamente.

No que se refere aos 4 (quatro) tipos de acidos gordos maioritdrios (Quadro 1ll), também salientamos as
diferencas significativas, para o palmitico (P<0,05) e o estedrico (P< 0,01) e altamente significativas (P<0,001)
para o oleico e linoleicio, respectivamente (Oliveira, 2009a).

Quadro lil: Porco Alentejano1 # Porco Preto
(Perfil Percentual dos 4 Acidos Gordos Maioritarios da Gordura Subcutanea)
(Fonte: Oliveira, A.R. 2009a)

PORCO ALENTEJANO PORCO TESTE
DESlGNACAO N=3 PRETO F SIG
N=9 (P)

Perfil dos Acidos Gordos % VAJ x PAQ VA3 x PDQ o o
Palmitico (C16:0) 21,6212,89 27,66%1,48 0,027419 *
Estearico (C18:0) 6,18+0,26 13,33+0,58 0,018036 ot
Oleico (C18:1w9) 53,790,75 48,33+0,58 0,001798 ok
Linoleico (C18:2w6) 10,07+0,07 5,13+0,07 0,001755 XK

N = NUumero de amostras de gordura subcutanea analisadas.

VA x VP = Varrasco Alentejano x Porca Alentejana.

VA x PD = Varrasco Alentejano x Porca Duroc.

SIG = Significancia para um nivel de errode *P<0,05 **P<0,01 ***P<0,001

'Gordura subcuténea de porco alentejano engordado em regime alimentar de pastoreio na montanheira a
base de bolota erva, etc..

4.3 - Comparagao dos perfis dos acidos gordos maioritarios de amostras de gordura subcutanea dorsal do
porco Alentejano com os dos azeites extra virgem (Moura) e bioldgico (Serpa)

Pela andlise dos resultados dos perfis percentuais dos acidos gordos maioritdrios dos produtos agro-
alimentares alentejanos em estudo, bem como os somatérios dos Acidos Gordos Saturados (SFA), dos Acidos
Gordos Monoinsaturados (MUFA) e dos Polinsaturados (PUFA) (Quadros VI), salientando o “fendmeno de
insaturagdo” transversal nos referidos produtos, particularmente a nivel dos somatdrios dos PUFA (Quadro
1) em que a gordura subcutanea do porco alentejano apresenta uma superioridade percentual altamente
significativa (P<0,001) em relacdo a ambos os tipos de azeites analisados (10,93-7,03=3,90% e 10,93-
6,03=4,90%, respectivamente). Os azeites em estudo, por sua vez, ndo manifestam, entre si, diferencas
significativas, como se pode ver no Quadro V.

De facto o fendmeno de polinsaturacdo (#) da gordura subcutdnea do presunto do porco Alentejano é
evidente, pela analise estatistica dos resultados obtidos (Quadro V), que estdo de acordo com os
apresentados em trabalhos anteriores por Oliveira et al, (2002 e

2008), respectivamente, em relagdo ao azeite virgem e azeite virgem extra de Moura.

Quadro VI - Perfis dos Acidos Gordos Maioritarios e Somatdrios dos Saturados (SFA), Insaturados (MUFA) e
Polinsaturados (PUFA) dos Produtos Agro-alimentares
Fonte: Oliveira et al, 2013

~ GSPF AVE ABIOL
DESIGNACAO (N=3) Porco Alentejano Moura Serpa
- Acido Palmitico (C16) 24,62 12,23 13,08
- Acido Estearico (€18:0) 6,18 2,50 2,00
- Acido Oleico (C18:1,w9) 53,79 75,60 75,50
- Acido Linoleico (C18:2,w6) 10,05 6,23 4,97
-ZSFA 32,95 15,38 15,27
-Z MUFA 57,79 77,18 77,00
-ZPUFA 10,93 7,03 6,03

N = NUumero de amostras analisadas. GSPF-Porco Alentejano = Gordura Subcutdanea de Presunto Fresco de
Porco Alentejano. AVE-Moura = Azeite Virgem Extra de Moura. ABIOL-Serpa. Somatdrio dos Acidos Gordos
saturados (Z SFA). Somatdrios Acidos Gordos Monoinsaturados (2 MUFA). Somatério dos Aacidos Gordos
Polinsaturados (Z PUFA).



Também, Ventanas (2001 e 2003) e Massia et al (2005), citados pSomatério dosor Oliveira et al. (2013), ja
referiam a importancia nutricional e alimentar em relagdo aos produtos frescos e transformados do porco
Ibérico na fase do acabamento, salientando a importancia do maneio alimentar em regime de pastoreio em
montanheira, enquanto alimentos saudaveis para a dietética dos consumidores, citando Antequera y Martin
(2001) "o presunto ibérico de bolota poderia recomendar-se como um alimento dentro da dieta
mediterranica”, assim como o presunto de porco alentejano de montanheira.

Quadro V — Andlise de variancia simples do perfil dos acidos Gordos Polinsaturados (PUFA) dos Produtos
Agro-alimentares Alentejanos (Presunto do Porco Alentejano, Azeite de Moura e Azeite Serpa Fonte: Oliveira
et al, 2013.

Somatérios PUFA (N=3) Média £ DP Média £ DP P Sig
1 - GSPF-PA - AVE-Moura 10,93+2,51 7,03+0,06 0,001142 **% (¢)
2 - GSPF-PA - ABIO-Serpa 10,93+2,51 6,03+0,05 0,000793 *¥% (¢)
3 - AVE-Moura — ABIOL-Serpa 7,03+0,06 6,03+0,05 0,819672 ns

N = Ndmero de amostras analisadas. (¢) Fendmeno de Polinsaturagao.

DP = Desvio Padrdo. P = Probabilidade Sig.= Significancia. GSPF-PA - Porco Alentejano = Gordura
Subcutanea de Presunto Fresco de Porco Alentejano. AVE-Moura = Azeite Virgem Extra de Moura. ABIOL-
Serpa = Azeite Bioldgico de Serpa. *** Significativo para P < 0,001. ns — ndo significativo.

O efeito tampdo no metabolismo da percentagem do colesterol bom pelo consumo destes produtos
alentejanos, tendo em conta o estudo levado a cabo por Fagundes (2007), contribuird certamente para a
prevenc¢do na saude publica, particularmente nas doengas cardiovasculares, aterogénicas e na hipertensao,
sabendo que 42,2% da populagdo portuguesa, actualmente, é hipertensa (Fernando Pinto, 2013), citado por
Oliveira et al. (2013).

Pois, também nas patologias como as dislipidémias e nas doencas cardiovasculares, nomeadamente, as
doencgas aterogénicas (aterosclerose) (Saldanha, sem data, Ortiz Cansado, 1997; Massia & Ortiz Cansado,
2005; Oliveira, 2005; Cid, 2006, Elias, 2008; Carrageta, 2008 e Padua, 2008), citados por Oliveira et al. (2013)
Apesar da sua manifesta genuinidade, estes produtos alentejanos, carecem de estudos mais aprofundados
visando a inscri¢cdo nos rétulos as devidas alegacdes, segundo a legislacdo vigente [Reg. (UE) N.2 1151/2012,
21-11], citado por Oliveira et al. (2013).

Assim, é de salientar que ha muito, organismos internacionais, citando Antequera y Martin (2001),
apresentam resultados salientando a importancia da adopg¢do de uma alimentagdo saudavel a nivel
internacional em defesa da salude do consumidor, bem como trabalhos cientificos que tem vindo a
demonstrar claramente a importancia da alimentacdo saudavel a base de produtos agro-alimentares, neste
caso matérias-primas de origem animal, conforme Oliveira (2006 e 2007c) e Oliveira et al. (2013).

Também tem defendido as potencialidades do porco alentejano e do ecossistema montado e, tém vindo a
propor a defesa integral ndo sé da fileira emergente do porco alentejano, como parte integrante do referido
ecossistema mediterranico, enquanto paisagem natural do Alentejo em sintonia com a gastronomia nacional
e o mundo do turismo portugués e regional (gastronomia tradicional alentejana), particularmente para esta
regido da peninsula ibérica (Oliveira, 2008).

Por ultimo, antes de apresentarmos os equipamentos promotores de inovagdo, queremos salientar que a
metodologia NIRS ha sensivelmente 15 (quinze) anos passados que aplicamos a andlise da gordura do porco
alentejano, a referida técnica permitiu-nos, apesar do processo de calibracdo NIRS foi limitado devido ao
escasso intervalo dos valores obtidos para a composi¢ao de acidos gordos, o agrupamento de animais em
funcdo das caracteristicas espectrais da sua gordura subcutanea dorsal ficou limitado. Apesar disso, hd uma
tendéncia de agrupamento dos animais pertencentes ao lote com caracteristicas de gordura mais
semelhante aos da montanheira (Figura 3)
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Fonte: Miveira, A.R., 2000

Figura 3 — Curvas espectrais. Comparagdo entre os espectros originais e corrigidos por MSC da gordura
subcutanea dorsal fundida do Porco Alentejano

v

Figura 4 - Equipamento NIR para recolha de amostras in vivo e na carcaga no matadouro
— Recebo 1 — Recebo 2 — Bellota — Pienso
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Figura 5 — Espectros de NIR obtidos com o equipamento supra.

Nota: Figuras 5 e 6, autorizagdo da reproducgdo de imagens concedida pelo Centro de Investigagdo da UCO —
Departamento de Produccién Animal da Universidade de Cérdoba em Espanha

A seguir abordamos o tema inovador do equipamento MEMS-NIRS que se aplica a qualquer tipo de produto
agro-alimentar, pois tratamos de metodologia ja ensaiada em Espanha - Universidade de Cérdova, desde
2006 e, os resultados obtidos sdo promissores para a industria agroalimentar com a finalidade de certificar e
qualificar produtos agro-alimentares quer sejam produtos frescos e/ou transformados de origem animal
e/ou vegetal.

Log 1/R




Como se pode ver na Figura 4, a obtencdo de espectros NIR com recurso ao equipamento manual (no animal
vivo e na carcaga no matadouro) e na Figura 5, os espectros de espectrofotometria nos infravermelhos
préoximos na banda espectrais dos infravermelhos préximos entre os 800 a 2098 nanémetros (nm), a nivel
laboratorial.

o

Figura 6 — Sensor permite analisar as carcagas do porco ibérico no préprio matadouro.

Pois, ambos os equipamentos supramencionados (Figuras 5 e 6), podem ser aplicados a qualquer tipo de
produto agroalimentar de origem animal e/ou vegetal, ndo sdo invasivos ou destrutivos e os resultados de
quimiometria sdo instantaneos, mas e imprescindivel ter pessoal técnico especializado e treinado, para o fim
em vista, isto é, que dominam esta drea de conhecimento e de inovagdo cientifica e tecnolégica no ambito
da electrdénica e monitorizagdao dos dados com leitura digital dos resultados, apds calibragdo dos aparelhos
durante os ensaios preliminares, antes de desenvolver qualquer tipo de projecto ou programa de
Investiga¢do, Desenvolvimento e Inovagdo (1&D+i).

Dos avancos cientificos de inovagdo nesta area, actualmente ja hd um equipamento electrénico (MEMS-NIR)
mais avanc¢ado (recurso a sensores), portanto mais eficaz e eficiente o seu funcionamento durante a recolha
e tratamento dos dados e obtencdo de resultados instantaneos de andlise quimiométrica (Figura 6) e de
destringa das amostras analisadas de forma instantanea (Zamora-Rojas, 2013) e durante o processo de salga
e cura dos produtos finais com uma fiabilidade entre 98,3% a 100% (De Pedro Sanz et al, 2013).

5 — CONCLUSOES

Face aos resultados obtidos nos diversos trabalhos levados a cabo que apresentamos concluimos que a
Fileira Emergente do Porco Alentejano, para além de ter sofrido um efeito devastador com a crise
econdmica e financeira, bem como o fenomeno da globalizacio da economia mundial, ainda tem
condi¢Oes para desenvolver as suas potencialidades, tendo em conta que:

a) O bindmio Porco Alentejano / Ecossistema Montado é uma das fontes da biodiversidade, base do
desenvolvimento sustentdvel da fileira desta raga suina autdctone com maior efectivo pecudrio
nacional, cuja genuinidade dos seus produtos finais urge manter.

b) Embora o efectivo pecuario da raca autéctone em estudo tem vindo a sofrer o efeito devastador da
crise econdmica e financeira mundial de 2007, ainda mantem o nimero de cabecas ligeiramente
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superior ao recomendado pela FAO, evitando assim o risco de estar em vias de extincao, embora a
ameaca é evidente.

c) A gordura de porco Alentejano engordado em pastoreio na montanheira tem um contetdo (%) em
acidos gordos essenciais (linoleico ®-6 e linolénico ®-3) é superior ao dos Azeites Extra Virgem e
Bioldgico, pois aquela manifesta o fendmeno de polinsaturagdo em comparagdo com tipos de
azeites estudados.

d) As gorduras atras referida do porco alentejano e dos azeites manifestam um elevado grau de
insaturacdo (Acido Oleico C18:1»-9), portanto nio descuramos os efeitos dos &cidos gordos mono e
polinsaturados, polifendis, a-tocoferol e antioxidantes, pois favorecem o metabolismo do
“Colesterol Bom” (Lipoproteina de Alta Densidade - HDL), porque inibe a oxidag¢do da (Lipoproteina
de Baixa Densidade — LDL), na saude do consumidor.

e) Portanto, o consumo moderado dos azeites estudados e de produtos finais (frescos ou
transformados), com Denominag¢do de Origem (DO) de Porco Alentejano, engordados em regime
alimentar de pastoreio em montanheira, favorecem a defesa da saide do consumidor, tendo conta
o perfil da composicdo em acidos gordos, pois facilita a prevengdo de acidentes cardio-vasculares,
particularmente, as doengas de natureza aterogénica.

f) Recomenda-se a aplicagdo das metodologias de inovagdo das técnicas NIRS (Near Infrared
Reflectance Spectroscopy) e/ou a mais recente MEMS-NIRS (Micro-Electro-Mechanical-System-Near
Infrared Reflectance Spectroscopy), ambas podem ser utilizadas no matadouro (animais vivos) e na
carcaga, para determinacgao do perfil de dcidos gordos (curvas espectrais descriminantes de regimes
alimentares), pois sdo técnicas ndo invasivas ou ndo destrutivas da rés, portanto promove-se a
defesa do meio ambiente, do bem-estar animal e a defende-se deste modo a qualidade sui generis
dos produtos finais, fomenta-se a a gastronomia e o turismo e os nichos de mercados.

g) Finalmente, tendo em conta que a fileira do Porco Alentejano estd intrinsecamente ligada a defesa
do meio ambiente, da gastronomia (“dieta mediterranica”) e do turismo, por isso recomendamos
maior sinergia e cooperacdo entre as actividades econdmicas promotoras do desenvolvimento
sustentdvel e do meio rural.

Assim as actividades a desenvolver com vista fomentar uma maior fixacdo das populagées em meio rural,
tendo em conta as recomendagdes da FAO para o ano internacional da agricultura familiar (AIAF, 2014):

i) Solicitar maior enquadramento dos programas de desenvolvimento regional que integram projectos de
1&D+i no ambito do fomento da fileira emergente da raca em estudo;

ii) Fomentar a formagdo através de cursos de especializacdo técnica e tecnoldgicas junto da populagdo
fixada em meio rural, para os diversos sectores da referida fileira;

iii) Conferir maior visibilidade na e dentro da comunicagdo social, o marketing e as potencialidades
gastrondmicas dos produtos finais e turisticas da paisagem, fomentando a candidatura do montado a
patriménio mundial da humanidade;

iv) Fomentar a ideia de criar uma Confraria de Amigos do Porco Alentejano (CAPA) em defesa do patrimdnio
cultural, cientifico e social desta raga suina autdctone, calendarizando matancas pedagodgicas, integradas no
ambito dos certames da regido.
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